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1 Úvod 

Katedra hygieny a bezpečnosti potravín si pripomína 1.3.2018 významné výročie vo 
svojej histórii 15 rokov od jej založenia. V živote človeka je to vek približujúci sa 
k dospelosti, v živote inštituúcie je to čas bilancovať a hodnotiť postavenie a poslanie takejto 
inštutúcie. História aj krátka súčasnosť dávajú za pravdu opostatnenosti vzniku katedry a  jej 
nevyhnutnému miestu v systéme vzdelávania odborníkov pre potravinársky priemysel. 

Katedra hygieny a bezpečnosti potravín vznikla ako inštitúcia pre napĺňanie stratégie 
bezpečnosti potravín zadefinovanej jednak v  Bielej knihe o bezpečnosti potravín a Nariadení 
č. 178/2002 Európskeho parlamentu a Rady. V roku 2002 sa naplnila aj úloha tohto 
nariadenia a vznikol Európsky úrad pre bezpečnosť potravín (EFSA). Katedra je teda aj 
nositeľkou týchto myšlienok a jej úlohou je ich postupné napĺňanie. Uplynulé obdobie 
preukázalo, že vývoj potravinového práva intenzívne pokračuje a má významný vplyv na 
vzdelávanie, potravinársky priemysel ako aj stravníkov 

Významnú úlohu pri formovaní nových myšlienok a vizie katedry zohrali   
zanietenosť, zaiteresovanosť, skúsenosti a tvorivosť pedagógov a odborníkov z praxe, ktorí  
významne prispeli pri budovaní profilácie katedry a jej vedecko-výskumnej a pedagogickej 
orientácie. Tieto myšlienky vznikali na spoločných stretnutiach v rámci konferencií, 
odborných seminárov alebo pri akýchkoľvek iných pracovných a osobných stretnutiach. 

Od roku 2005 je katedra umiestnená v samostatnom pavilóne BA lokalizovanom 
v areáli botanickej záhrady SPU. V roku 2011 bola časť budovy nanovo postavená a vznikli 
tak nové priestory, pre výučbu, pre laboratórne účely, pre doktorandov  ako aj zasadačka 
a knižnica katedry. Katedra sa postupne dobudovala aj personálne, všetci odborní asistenti sú 
s vedecko-pedagogickým titulom PhD.  Na katedre pôsobí 13 pedagógov, z toho sú dvaja
na 50 %-ný úväzok. Materiálne vybavanie katedry sa zlepšilo najmä v ostatnom období. Má 
to súvis predovšetkým s prílevom finančných prostriedkov z grantových úloh.   

Pozitívnym prvkom a potvrdením potreby takejto katedry je záujem študentov 
o ponúkané predmety a študijný program Bezpečnosť a kontrola potravín. Katedra rozšírila
spektrum ponúkaných predmetov najmä v praktickej rovine využitia poznatkov. To sa hlavne 
prejavilo na záujme študentov o tento študijný program. Počet záujemcov o tento študijný 
program na fakulte je trvale najvyšší. Je to dané aj tým, že študijný program má štandardnú 
náplň porovnateľnú so zahraničnými univerzitami a uplatnenie absolventov v praxi je 
pomerne široké. 

V roku 2016 pracovnicí katedry odborne vyprofilovali a garantujú aj profesijný 
študijný progam „Potraviny a technológie v gastronómii“, ktorý je svojím obsahom zameraný 
na výchovú odborníkov pre riadenie  gastro prevádzok a stravovacích zariadení. 

V oblasti vedecko-výskumnej činnosti sa katedra za 15 rokov profilovala viacerymi 
smermi. Je to predovšetkým oblasť využitia molekulárno-biologických metód pre stanovenie 
alergénov potravín a markerov autentifikácie a vysledovateľnosti potravín. Ďalej je to oblasť 
aplikácie kr´mnych doplnkov alebo prídavných látok  na prírodnej báze pre zvyšovanie 
bezpečnosti hydinového mäsa a oblasť nutrigenomiky. Štruktúra publikačnej činnosti 
zodpovedá prideleným finančným prostriedkom. Za 15 rokov pracovníci katedry publikovali 
samostatne alebo v spolupráci s  inými katedrami a pracoviskami 1667 publikácií. 

Pre spoluprácu s praxou má katedra vysoký potenciál, pretože mnohé úlohy majú pre 
prax význam a ľahko sa v praxi dajú aj uplatniť. Katedra má vytvorenú Radu pre spoluprácu 
s praxou, ktorá napomáha rozvíjať riešenie záverečných prác, ako aj výskumných projektov. 
Členovia Rady prednášajú výberové prednášky a zúčastňujú sa odborných seminárov 
organizovaných pre študentov. 

prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
vedúci katedry   
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2 Politika kvality KHBP 

Politika kvality je neoddeliteľnou súčasťou nástrojov vedenia Katedry hygieny a bezpečnosti 
potravín FBP SPU v Nitre. Uplatnením politiky kvality sledujeme neustále uspokojovanie 
potrieb všetkých našich zákazníkov (študentov, podnikov, štátu) dosahované cestou 
efektívneho využívania katedre zverených prostriedkov a prostredníctvom tímovej spolupráce 
všetkých našich zamestnancov. Vedenie katedry presadzuje v prijatej politike kvality 
nasledujúce základné zásady: 

1. Zabezpečiť pri narastajúcom počte študentov vysokú kvalitu vzdelávacieho procesu
rešpektujúceho zásady moderného vysokoškolského štúdia, ktoré zodpovedá prijatým
európskym štandardom. Posilniť princíp spolupráce medzi pracovníkmi katedry
a študentmi. Nahradiť súčasný princíp skôr jednosmernej komunikácie medzi
pedagógmi a študentmi smerom k tvorivej spolupráci  celej akademickej obce  a  to
nielen v oblasti vzdelávania, ale tiež v  oblasti vedy a výskumu. Motivovať
zamestnancov katedry k takému prístupu k študentom, ktorý zabezpečí vyššiu
úspešnosť štúdia. Táto zásada však nesmie znamenať zníženie nárokov kladených na
študentov. Naopak je nutné zabezpečiť takú úroveň vedomostí a schopností našich
absolventov, ktoré im umožnia sa uplatniť kdekoľvek v novootvorenom prostredí
europriestoru a mimo neho.

2. Venovať sa predovšetkým oblasti aplikovaného výskumu cestou získania prostriedkov
z grantových agentúr a cestou intenzívnej spolupráce  s podnikmi, ktoré sa venujú
problematike výskumu a vývoja. Ponúknuť im našich absolventov i potenciál  našich
zamestnancov. Zapojiť do riešenia projektov  v maximálne možnej miere doktorandov
katedry a vytvoriť pre ich prácu tvorivé a inšpiratívne prostredie.

3. V rámci všetkých činnosti realizovaných katedrou, dôsledne uplatňovať procesný
prístup postavený na jasne a transparentne daných pravidlách, umožňujúcich
opakovanie všetkých postupov pri minimalizácii „ad hoc“ riešení. Zabezpečiť odborný
rast všetkých s cieľom tieto kompetencie uplatňovať vo vysokej kvalite. Dbať
a rozvíjať  konštruktívnu komunikáciu vo vnútri katedry. Docieliť otvoreného
prostredia  pre výmenu názorov a dosiahnuť synergického efektu spolupráce. Je nutné
rešpektovať zásady modernej vedy a výskumu, kde práve tímové riešenia sa stávajú
nevyhnutným predpokladom úspechu v súťaži o získanie prostriedkov pre tieto
projekty, rovnako ako aj pre ich úspešnú realizáciu. Zabezpečiť systematický prístup
vedenia k  rozdeľovaniu zdrojov, odrážajúcich skutočný výkon všetkých členov
katedry  a docieliť tak stabilitu a harmonizáciu ich rozvoja.

4. Posilniť všetky vzťahy katedry so strednými školami a pozitívne ovplyvňovať ich
vzdelávacie procesy. Požadovať vyššiu pripravenosť stredoškolských študentov
v oblastiach biológie, chémie, jazykovej  a počítačovej prípravy a samostatne tvorivej
práce.

Všetky vyššie uvedené body musia podliehať neustálemu zlepšovaniu. Katedra musí 
byť schopná rýchlo sa adaptovať na nové podmienky a v predstihu reagovať na nové 
technológie, pretože len tak dokážeme uspieť v súťaži s podobnými pracoviskami nielen u nás 
doma ale aj v zahraničí. 
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3  Personálne obsadenie katedry 

Pracovníci katedry hygieny a bezpečnosti potravín k 1.3.2018 
Meno Telefón Mailová adresa 
Učitelia 
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 037/641 4325 Jozef.Golian@uniag.sk  
prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc. 037/641 5805 Maria.Angelovicova@uniag.sk 
Ing. Ľubomír Belej,, PhD.  037/641 5824 Lubomir.Belej@uniag.sk   
Ing.  Alica Bobková, PhD. 037/641 4603 Alica.Bobkova@uniag.sk 
Ing. Jozef Čapla, PhD. 037/641 4371 capla@potravinarstvo.com 
Ing. Jozef  Čurlej, PhD. 037/641 5825 Jozef.Curlej@uniag.sk  
doc.Ing. Martina Fikselová, PhD. 037/641 5827 Martina.Fikselova@uniag.sk  
Ing. Dagmar Kozelová, PhD. 037/641 4609 Dagmar.Kozelova@uniag.sk 
doc. Ing. Simona Kunová, PhD. 037/641 5807 Simona.Kunova@uniag.sk 
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD.   037/641 5806 Lubomir.Lopasovsky@uniag.sk 
Ing. Peter Zajác, PhD.  037/641 4371 zajac@potravinarstvo.com  
doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD. 037/641 4771 Lucia.Zelenakova@uniag.sk 
doc. Ing. Radoslav Židek, PhD.  037/641 4610 Radoslav.Zidek@uniag.sk 
Interní doktorandi 
Ing. Zuzan Drdolová 037/641  5823 xdrdolova@is.uniag.sk  
Ing. Tomáš Fekete 037/641 4608 xfekete@is.uniag.sk  
Ing. Michaela Klimentová 037/641 4600 xklimentova@uniag.sk  
Externí doktorandi 
Ing. Martina Ševelová 
Ing. Stanislava Matejová 
Ing. Jozef Nahacky 
Ostatní pracovníci 
Ing. Jela Denkerová 037/641 4600 Jela.Denkerova@uniag.sk 
Mgr. Ľubica Vaňová 037/641 4373 Eva.Pieckova@uniag.sk 
Helena Vargová 037/641 4373 

Pedagogickí pracovníci katedry hygieny a bezpečnosti potravín, ktorí pracovali
na katedre v rokoch 2003- 2018 
Ing. Vladimír Kovačic 
Ing. Peter Patráš, PhD.  
Mgr. Ing. Adriana Pavelková, PhD.  
prof. MVDr. Jozef Sokol, DrSc.  
Ing. Anna Kalafová, PhD.  
Ing. Jaroslav Pokorádi, PhD.  

Nepedagogickí pracovníci, ktorí pracovali na katedre hygieny a bezpečnosti potravín 
v rokoch 2003 -2018 
Elena Burdová 
Viera Gulková 
Helena Ladyková 
Ing. Peter Oršula 
Petronela Peťovská 
Jana Vargová 
MVDr. Ľubomír Mikula 
Ing. Eva Piecková 
Ing. Lenka Maršálková, PhD. 
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Základné personálne údaje o štruktúre pracovníkov katedry 
 

Vek muži ženy celkom % 
21 – 30 rokov     
31 – 40 rokov 5 2 7 53,8 
41 – 50 rokov    3 3 23,1 
51– 60 rokov 2 2  15,4

61 a viac rokov  1 1 7,7 
 

Dosiahnutý 
stupeň vzdelania  

muži ženy celkom % 

PhD. 7 6 13 53,8 
doc. 1 3 4 30,8 
prof. 1 1 2 15,4 
DrSc. - - - - 
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3.1  Charakteristika pedagógov katedry hygieny a bezpečnosti potravín 

prof. Ing. Jozef Golian, Dr., Zamestnaný na katedre od: 1.3.2003 
Kontakt: tel: 037/6414 325 E-mail: Jozef.Golian@uniag.sk   
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Potraviny a spotrebiteľ 

Teória a metodológia záverečnej práce 
Hygiena potravín

Inžiniersky stupeň   Bezpečnosť potravín 
Legislatíva a kontrola potravín 

Doktorandský stupeň Systémy riadenia bezpečnosti potravín 
Modelovanie a hodnotenie hygienickej 
neškodnosti potravín 
Metódy autentifikácie potravín 
Potravinárska legislatíva  

Počet ukončených: bakalárov 44
diplomantov 125
doktorandov 14

Vedecko-výskumná charakteristika: 
Vedecko-výskumná práca je v súčasnom období zameraná na oblasť využitia molekulárno-
biologických metód stanovenia alergénov potravín rastlinného a živočíšneho pôvodu, 
vybraných markerov autentifikácie potravín a hodnotenia niektorých vlastností potravín vo 
vzťahu k ich hygienickej a zdravotnej bezpečnosti. Výsledky práce sú publikované 
a prezentované na vedeckých konferenciách, zaoberajúcich sa problematikou  bezpečnosti 
a kontroly potravín. 
Členstvo vo vedeckých a odborných radách
Člen vedeckej rady Fakulty biotechnológie a potravinárstva SPU V Nitre   
Člen vedeckej rady Fakulty technologické Univerzity Tomáše Bati v Zlíne, ČR 
Člen vedeckej rady Fakulty veterinárni hygieny a ekologie VFU Brno, ČR 
Člen rady Agentúry na podporu výskumu a vývoja pre pôdohospodárske vedy 
Člen pracovnej skupiny pre prípravu Štátneho program výskumu a vývoja “Kvalita zdravia a 
výživy obyvateľstva, rozvoj biotechnológií a pôdohospodárstva, ochrana a skvalitňovanie 
životného prostredia 
Člen národnej odbornej vedeckej skupiny MPRV SR pre: hygienu potravín, prídavne látky 
v potravinách, dietetické výrobky, výživu a alergény, biologické riziká, certifikačné systémy, 
dovoz a vývoz potravín 
Člen dozornej rady Centra excelentnosti potravinárskeho výskumu  v SR  
Členstvo vo vedeckých spoločnostiach 
a redakčných radách časopisov 
Predseda Slovenskej spoločnosti pre poľnohospodárske, lesnícke, potravinárske 
a veterinárske vedy pri SAV 
Predseda výboru pre vzdelávanie, vedu, výskum a inovácie poznatkov pri Potravinárskej 
komore Slovenska 
Člen výboru pre  vzdelávanie a výskum pri Republikovej únii zamestnávateľov 
Člen výboru pre  vedu, výskum a inovácie pri Republikovej únii zamestnávateľov 
Predseda pobočky Svetovej hydinárskej únie na SPU v Nitre (WPSA) 
Predseda odbornej sekcie Kvalita potravín a poľnohospodárskych produktov Rady národného 
programu kvality SR 2013 – 2016 
Člen rady Slovenských vedecko-technických spoločností 
Člen Slovenskej imunologickej spoločnosti 
Predseda redakčnej rady vedeckého časopisu Potravinárstvo®
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Člen Slovenskej akadémie pôdohospodárskych vied  odboru potravinárstva   
Člen technického výboru pre certifikáciu systémov manažérstva bezpečnosti potravín 
a certifikáciu osôb – senzorické posudzovanie potravín pri Slovenskej národnej akreditačnej 
službe 
Člen horizontálneho akreditačného výboru pri Slovenskej národnej akreditačnej službe 
Odborné a profesijné zameranie 
1. Súdny znalec MS SR v odbore Potravinárstvo odvetie Skúmanie potravín
2. Systémy riadenia kvality a bezpečnosti potravín, potravinárska legislatíva, označovanie

potravín.
3. Lektor viacerých akreditovaných vzdelávacích aktivít MŠVVaŠ SR.
4. Držiteľ certifikátu spôsobilosti pre oblasť systémov zabezpečenia kontroly hygieny

potravín (systémov HACCP) pre všetky oblasti a skupiny potravinárskych komodít
a spoločné stravovanie.

5. Držiteľ certifikátu spôsobilosti pre senzorické posudzovanie potravinárskych
a poľnohospodárskych výrobkov.

6. Organizátor a spoluorganizátor viacerých vedeckých konferencií a seminárov.
7. Zakladateľ občianskeho združenia Tradičná chuť regiónov Slovenska, od roku 2008

organizuje súťaže Tradičná chuť Hontu; od roku 2012 organizuje súťaž Tradičná chuť
Podpoľania a je predsedom hodnotiacej komisie s výrazným podielom na uchovávaní
tradičných jedál oboch regiónov. Zúčastňuje sa tiež ako hodnotiteľ súťaží vo varení
guľášov, klobás a vín.

Ocenenia a uznania za prácu: 
Ocenie dekana Fakulty biotechnológie a potravinárstva SPU v Nitre za rozvoj fakulty pri 
príležitosti oslav 5. výročia vzniku fakulty 
Ocenie dekana Fakulty biotechnológie a potravinárstva SPU v Nitre za rozvoj fakulty pri 
príležitosti oslav 10. výročia vzniku fakulty 
Medaila Francziska Nowotnego za zásluhy o rozvoj Technologickej fakulty 
Poľnohospodárskej univerzity v Krakowe 
Ocenenie medailou profesora Zdenka Matyáša pri príležitosti 40. výročia založenia Fakulty 
veterinárnej hygieny a ekológie, Veterinárnej a farmaceutickej univerzity v Brne 
Ocenenie mesta Hriňová pri príležitosti 125. výročia osamostatnenia za zásluhy o rozvoj v 
oblasti hygieny a bezpečnosti potravín 
Medaila rektora SPU v Nitre za aktívnu pedagogickú a riadiacu prácu a zásluhy o rozvoj 
vzdelanosti v prospech SPU v Nitre 
Zlatý kosák Na výstave Agrokomplex 2016 za dvojdielnu vysokoškolskú účebnicu Mlieko 
a mliečne výrobky 

prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc. Zamestnaná na katedre od:  1. 9. 2005 
Kontakt: tel.  037/641 5805   E-mail: maria.angelovicova@uniag.sk  
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Ochrana zvierat a produkcia potravín 

Protection of Animals and Food Production 
Riziká pri produkcii potravín 
Risks of Food Production

Inžiniersky stupeň  Hodnotenie rizík
Doktorandský stupeň Analýza rizík z potravín

Počet ukončených: bakalárov 91
diplomantov 144
doktorandov 11



10 
 

Vedecko-výskumná charakteristika:  
Vedecko-výskumná práca je zameraná na exaktné bádanie s jasným cieľom, podložené 
poznatkami literatúry, hodnotením výsledkov, ich konfrontáciou s údajmi iných autorov, 
formulovaním záverov a návrhom na ich realizáciu v praxi a ďalší rozvoj vedy. Výsledky 
získava zo skupinových kŕmnych a bilančných experimentov so zvieratami. Sledovanie je 
zamerané na potravinový reťazec, t. j. účinky krmiva, aditív a synergické a antagonistické 
vzťahy medzi živinami, medzi živinami a energiou, účinkami produktov metabolizmu živín 
vo vzťahu ku kvalite produkcie, produktu a jeho bezpečnosti, na produkčnú účinnosť 
kŕmnych zmesí v závislosti od cielenej skladby kŕmnej zmesi, na kvalitu produktu vyjadrenú 
základnými fyzikálnymi ukazovateľmi, na chemické zloženie potravín, zdravia zvierat 
(životaschopnosť, krv, kosti) a životné prostredie (trus – dusík a fosfor). Svoju pozornosť 
zamerala na výskum niektorých komponentov do kŕmnych zmesí (repkové pokrutiny, 
repkový extrahovaný šrot, tritikale, láskavec), úpravy komponentu chemickou hydrolýzou, 
nízkobielkovinového typu kŕmnej zmesi, kŕmnych aditív (enzymatické, probiotické a 
preprobiotické preparáty, rastlinné silice, včelí peľ, kombinácie kŕmnych aditív ako náhrada 
za kŕmne antibiotiká). Skúmala obsah cholesterolu a jeho frakcií v potravinách živočíšneho 
pôvodu v závislosti od výživy a s ňou súvisiacich faktorov. Problematika uvedeného 
výskumu postupne vytvárala základy pre účasť kolektívu výskumníkov, študentov 
študentskej vedeckej a odbornej činnosti, diplomantov, doktorandov, ale aj odborníkov 
z iných pracovísk Slovenskej poľnohospodárskej univerzity v Nitre, ale aj mimo nej  
na formovaní vedeckej školy a vedeckého tímu. Výsledky spoločného exaktného bádania sú 
uvedené v spoločne publikovaných vedeckých a odborných prácach, vedeckých 
monografiách a vysokoškolských učebniciach.
Členstvo vo vedeckých 
a odborných radách 

Člen národnej odbornej vedeckej skupiny MPRV SR pre:  
biologické riziká, kontaminanty v potravinovom reťazci, 
zdravotný stav a ochranu dobrých životných podmienok 
zvierat,  Člen pre zabezpečenie kvality vzdelávania pre 
študijný odbor 6.1.13

Členstvo vo vedeckých 
spoločnostiach a redakčných 
radách časopisov 

Organizačný výbor vedeckých a odborných  konferencií, 
Odborná garantka vedeckých a odborných konferencií, 
Redakčná rada  zborníkov prác z konferencií, 
Predsedníčka, resp. členka predsedníctva konferencií, 

Predsedníčka poľnohospodárskej VTS pri SPU v Nitre. 
Odborné a profesijné 
zameranie 

 

Bezpečnosť a riziká v potravinovom reťazci na osi krmivo (vrátane aditív) – zviera 
(produkčné nosnice, kurčatá určené na produkciu mäsa) – potravina (mäso, vajcia, zložky); 
Mechanizmus účinkov biologicky aktívnych látok podávaných s krmivom, pridávaných do 
krmiva, synergické a antagonistické vzťahy medzi živinami realizáciou experimentov na 
zvieratách.  
Ocenenia a uznania za prácu: 
a) Ocenené práce vedecko-výskumnej činnosti, hlavne v súťažiach mladých vedeckých 
pracovníkov       
b) Pri príležitosti 50. výročia založenia Agronomickej fakulty v roku 1996 - Čestné uznanie 
a pamätná medaila za zásluhy o rozvoj Agronomickej fakulty Vysokej školy 
poľnohospodárskej v Nitre  
c) Certifikáty o záverečnom hodnotení riešenia grantových projektov   
d)  Iné ocenenia:  
Pamätný list a medaila predsedu Národnej rady SR a list rektora SPU s poďakovaním za 
pomoc, spoluprácu a podporu  SPU    
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Pamätná medaila pri príležitosti 5. výročia vzniku hasičského a záchranného zboru, 
Poďakovanie za rozvoj a spoločenský prínos pri príležitosti 585. výročia 1. písomnej 
zmienky o obci Hromoš – Kozelec. 
e) Rektor SPU v Nitre ocenil najlepšiu vedeckú monografiu za rok 2008 Turianica,
Angelovičová et al.    

Ing. Ľubomír Belej, PhD. Zamestnaný na katedre od:  1.10.2014 
Kontakt: tel: 037/6414 610 E-mail: lubobelej@gmail.com    
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Sanitácia v potravinárstve 

Inžiniersky stupeň   Hygiena výživy  a stravovania 
Vzorkovanie potravín 
Legislatíva a kontrola potravín 

Počet ukončených: bakalárov 2
diplomantov 2

Vedecko-výskumná charakteristika:  
Vo vedecko výskumnej oblasti sa venuje bezpečnosti a vysledovateľnosti mäsa zveriny 
z voľnej prírody a z farmových chov pomocou molekulárno-biologických metód 
a štatistikých modelov. Molekulárno-biologické metódy využíva aj pri identifikácii 
alergénov z potravín a autentifikácii potravín.
Členstvo vo vedeckých a odborných radách Člen národnej odbornej vedeckej skupiny 

MPRV SR pre mäso   
Členstvo vo vedeckých spoločnostiach 
a redakčných radách časopisov 

Člen občianskeho združenia „Slovak 
Association of  Deer Farming“ 
Člen Slovenskej spoločnosti pre 
poľnohospodárske, lesnícke, potravinárske 
a veterinárne vedy pri SAV 

Odborné a profesijné zameranie Držiteľ certifikátu spôsobilosti pre 
senzorické posudzovanie potravinárskych 
a poľnohospodárskych výrobkov.   

Ing. Alica Bobková, PhD. Zamestnaný na katedre od: 4.3.2003 
Kontakty: tel: 37/641 4603 E-mail: alica.bobkova@uniag.sk  
Výučba predmetov: bakalársky  stupeň Verejné zdravie a produkcia potravín 

Inžiniersky stupeň   Falšovanie a autentifikácia potravín 
Počet ukončených: bakalárov  36 

diplomantov  37 
Vedecko-výskumná charakteristika:  
Vo svojej vedecko-výskumnej činnosti sa venuje oblasti detekcie falšovania vybraných 
druhov potravín. Overovanie možnosti jednotlivých autentifikačných metód .  
Členstvo vo vedeckých a odborných 
radách 

Člen národných odborných vedeckých skupín pre 
spoluprácu s EFSA pre hygienu potravín, mlieko 
a mliečne výrobky 

Členstvo vo vedeckých spoločnostiach 
a redakčných radách časopisov 

Členka Slovenskej spoločnosti pre 
poľnohospodárske, lesnícke, potravinárske 
a veterinárne vedy pri SAV 
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Odborné a profesijné zameranie 
V rámci svojho odborného a profesijného zamerania sa zaoberá problematikou falšovania 
a autentifikácie potravín, alergií z potravín a problematikou orientujúcou sa na hodnotenie 
kvality verejného zdravia a možnosti jeho ovplyvnenia z pohľadu kvality produkcie potravín 
a výskytu civilizačných ochorení.  

Ing. Jozef Čapla, PhD. Zamestnaný na katedre od: 1.9. 2006 
Kontakty: tel: +421 37 6414371 E-mail: capla@potravinarstvo.com  
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Správna hygienická prax v potravinárstve

Inžiniersky stupeň  Legislatíva a kontrola potravín  
Počet ukončených: bakalárov 31

diplomantov 16
konzultant špecialista 15

Vedecko-výskumná charakteristika: 
Doktorandská práca na tému:  Optimalizácia sanitačných postupov vo vzťahu 
k mikrobiálnym biofilmom. 
Odborný zástupca na pozícii „Bezpečnosť, vysledovateľnosť a autentifikácia potravín“ 
v rámci projektu: Dosledovateľnosť kvality a identity bioproduktov z jeleňa lesného využitím 
komplexu biotechnologických postupov.  
Modelovanie a hodnotenie bezpečnosti potravín.
Členstvo vo vedeckých 
a odborných radách 

Člen národnej odbornej vedeckej skupiny MPRV SR pre 
označovanie potravín. Člen Rady pre potravinárstvo na MPRV SR

Členstvo vo vedeckých 
spoločnostiach 
a redakčných radách 
časopisov 

1. Člen redakčnej rady vedeckého časopisu Potravinárstvo®
2. Člen občianskeho združenia „Slovak Association of Deer
Farming“ 

Odborné a profesijné zameranie 
1. Súdny znalec MS SR v odbore Potravinárstvo odvetí Spracovanie potravín.
2. Interný audítor podľa normy STN ISO 19011:2003.
3. Odborník na systémy riadenia kvality a bezpečnosti potravín, potravinársku legislatívu,
označovanie potravín. 
4. Lektor viacerých akreditovaných vzdelávacích aktivít MŠVVaŠ SR.
5. Technický expert SNAS pre systémy manažérstva kvality a bezpečnosti potravín.
6. Držiteľ certifikátu spôsobilosti pre oblasť systémov zabezpečenia kontroly hygieny
potravín (systémov HACCP) pre všetky oblasti a skupiny potravinárskych komodít 
a spoločné stravovanie.  
7. Držiteľ certifikátu spôsobilosti pre senzorické posudzovanie potravinárskych
a poľnohospodárskych výrobkov.  
8. Poradensko – konzultačná činnosť pre potravinársku prax: www.haccp.sk
9. Spoluorganizátor viacerých vedeckých konferencií a odborných seminárov.
10. Člen občianskeho združenia OZ Eurospotrebitelia.
11. Odborný garant METRO školiacich programov pre zákazníkov METRO.
12. Odborný hodnotiteľ žiadostí o NFP  zameraných na zavádzanie systémov manažérstva
a/alebo posúdenie zhody výrobku/výrobkov, v rámci: operačného programu: Výskum 
a inovácie 
13. Odborný hodnotiteľ žiadostí o nenávratný finančný príspevok v rámci: operačného
programu: Výskum a inovácie, prioritnej osi: PO3, investičnej priority: 3.1, špecifického 
cieľa: 3.1.1 - Nárast vzniku nových, konkurencieschopných MSP, investičnej priority: 3.2, 
špecifického cieľa: 3.2.1 - Nárast internacionalizácie MSP a využívania možností jednotného 
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trhu EÚ, investičnej priority: 3.3, špecifického cieľa: 3.3.1 - Zvýšenie konkurencieschopnosti 
MSP vo fáze rozvoja, prioritnej osi: PO4, investičnej priority: 4.1, špecifického cieľa: 4.1.1 - 
Nárast podielu ziskových MSP v Bratislavskom kraji.
 
 

Ing. Jozef Čurlej, PhD. Zamestnaný na katedre od: 22.9.2009 
Kontakt: tel:  +421 37 641 5825 E-mail: jozef.curlej@uniag.sk
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Informačné zdroje v biológii a potravinárstve 

Ochrana zvierat a produkcia potravín 
Bezpečnosť a hygiena potravín

                                 Inžiniersky stupeň  Bezpečnosť a kontrola potravín 
Počet ukončených: bakalárov 13
                               diplomantov 9
Vedecko-výskumná charakteristika:  
Vo svojej vedecko-výskumnej práci sa venuje oblasti štúdia cytogenetiky so zameraním na 
chromozomálne štúdie a texturálne vlastnosti vybraných potravín vo vzťahu k ich 
trvanlivosti a bezpečnosti. 
Členstvo vo vedeckých spoločnostiach 
a redakčných radách časopisov 

Člen národnej odbornej vedeckej skupiny MPRV 
SR pre mäso 

Odborné a profesijné zameranie Držiteľ certifikátu spôsobilosti pre senzorické 
posudzovanie potravinárskych 
a poľnohospodárskych výrobkov.  

Ocenenia a uznania za prácu: Ocenenie agentúrou SAPV za významnú vedeckú 
publikáciu za rok 2007

 
 

doc. Ing. Martina Fikselová, PhD. Zamestnaný na katedre od: 15.10.2010 
Kontakt: tel: 37/641 5827 E-mail: martina.fikselova@uniag.sk  
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Epidemiológia a alergie z potravín,  

Riziká pri produkcii potravín, 

                                 Inžiniersky stupeň  Zdravotná bezpečnosť potravín
Počet ukončených: bakalárov 43
                               diplomantov 28
Vedecko-výskumná charakteristika:  
Vo svojej vedecko-výskumnej činnosti sa dlhodobo venuje oblasti identifikácie a izolácie 
karotenoidov a iných farbív ako aj ďalších biologicky cenných látok a ich aplikáciou pri 
výrobe zdravotne bezpečných potravín. Ďalej sa venuje  využitiu vedľajších výrobných 
zvyškov zo spracovania potravín aj v súvislosti s aplikáciou nových prídavných látok vo 
vývoji potravín na osobitné výživové účely. Hodnotením aspektov kvality  a bezpečnosti 
najmä rastlinných surovín a potravín s dôrazom na ich funkčnosť a inovácie.  
Členstvo vo vedeckých a odborných 
radách 

Členka národnej odbornej vedeckej skupiny 
MPRV SR pre aditívne látky v potravinách, 
Členka Odboru rastlinnej výroby Slovenskej 
akadémie pôdohospodárskych vied. 

Členstvo vo vedeckých spoločnostiach 
a redakčných radách časopisov 

Členka Slovenskej spoločnosti pre 
poľnohospodárske, lesnícke, potravinárske 
a veterinárne vedy pri SAV

Odborné a profesijné zameranie 
Zaoberá sa legislatívnymi aspektami výživových a zdravotných tvrdení, bezpečnosťou 
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výživových doplnkov, potravinárskymi  prídavnými látkami, a to v spolupráci s EFSA 
a MPRV SR. 
V období rokov 2011- 2013 bola menovaná MŠVVŠ SR za národný kontaktný bod pre 7. 
rámcový program EÚ tému „Potraviny, poľnohospodárstvo, rybné hospodárstvo 
a biotechnológie“  a od roku 2014 je delegátkou pre rámcový program EÚ Horizont 2020, 
témy  “Potravinová dostatočnosť, udržateľné poľnohospodárstvo a lesníctvo, 
morský a námorný a vnútrozemský vodný výskum a bioekonomika”.                                          
V rámci univerzitnej činnosti sa venuje práci v Komisii pre zabezpečenie kvality vzdelávania 
pre študijný odbor Spracovanie poľnohospodárskych produktov na FBP SPU v Nitre a je 
spolugarantkou študijného programu Vinárstvo.
Ocenenia a uznania za prácu: 
2007: Zlatý kosák za monografiu Výživná a technologická kvalita rastlinných produktov 
a ich potravinárske využitie,   
2008:  Najlepší vedecký článok (2 autor do 35 rokov) - SPU Nitra,  
2009: Ocenenie Györgya Oláha pre mladých vedcov, Széchényiho vedecká spoločnosť, 
Budapešť. 
 

doc. Ing. Simona Kunová, PhD. Zamestnaný na katedre od: 17.3.2003 
Kontakt: tel: 037/6415807 E-mail: simona.kunova@uniag.sk  
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Hygiena potravín, Sanitácia v potravinárstve, 

Sanitácia vo vinárstve
                                 Inžiniersky stupeň  Hodnotenie rizík
Počet ukončených: bakalárov 42
                               diplomantov 39
Vedecko-výskumná charakteristika:  
Výskum zameraný na hygienu potravín – sledovanie skladovateľnosti a trvanlivosti potravín 
živočíšneho pôvodu z hľadiska mikrobiologických rizík, pri rôznych skladovacích 
podmienkach (teplota, relatívna vlhkosť), 
Porovnávanie metód kontroly účinnosti dezinfekcie a sanitácie v potravinárskych 
prevádzkach, účinnosť dezinfekcie na rôznych povrchoch, pri rôznych teplotách a rôznom 
znečistení,  
Výskum zameraný na kvalitu a bezpečnosť potravín živočíšneho pôvodu 

Členstvo vo vedeckých a odborných radách Členka národnej odbornej vedeckej skupiny 
MPRV SR pre: kontaminanty 
v potravinovom reťazci, biologické riziká

 
 

MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. Zamestnaný na katedre od: 1.6.2005 
Kontakt: tel: 037/6415806 E-mail: lubomir.lopasovsky@uniag.sk  
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Všeobecná hygiena potravín   

Epidemiológia a alergie z potravín 
                                 Inžiniersky stupeň  Bezpečnosť potravín
Počet ukončených: bakalárov 50
                               diplomantov 39
Vedecko-výskumná charakteristika:  
Mikrobiológia surovín a potravín živočíšneho pôvodu, sledovanie mikrobiologických rizík 
počas ich skladovateľnosti, sledovanie kvality a bezpečnosti bravčového a králičieho mäsa 
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v rôznych podmienkach skladovania. 

Členstvo vo vedeckých a odborných radách Člen národnej odbornej vedeckej skupiny 
MPRV SR pre hygienu potravín, rezíduá 
veterinárnych  liečiv v potravinách,        
hygienu mäsa

 
  

Ing. Peter Zajác, PhD. Zamestnaný na katedre od:  12.2.2007 
Kontakt: tel:  037/ 6414371 E-mail: zajac@potravinarstvo.com  
Výučba predmetov: Bakalársky stupeň Hygiena distribúcie a predaja potravín 
                                 Inžiniersky stupeň  Akreditácia a certifikácia v potravinárstve
Počet ukončených: bakalárov 38
                               diplomantov 46
Vedecko-výskumná charakteristika:  
Doktorandská práca na tému:  Optimalizácia referenčnej metódy stanovenia počtu 
somatických buniek v surovom kravskom mlieku  
Odborný zástupca na pozícii „Bezpečnosť, vysledovateľnosť a autentifikácia potravín“ 
v rámci projektu: Dosledovateľnosť kvality a identity bioproduktov z jeleňa lesného využitím 
komplexu biotechnologických postupov  
Výskum orientuje na: surové kravské mlieko, somatické bunky, mliečne výrobky, falšovanie 
mlieka a mliečnych výrobkov, falšovanie bryndze, texturálne vlastnosti mliečnych výrobkov, 
vývoj systémov pre riadenie procesov v potravinárskej výrobe, vývoj systémov pre 
vysledovateľnosť potravín  
Členstvo vo vedeckých a odborných radách Člen národnej odbornej vedeckej skupiny:  

MPRV SR pre: Označovanie potravín a 
mlieko a mliečne výrobky   

Členstvo vo vedeckých spoločnostiach 
a redakčných radách časopisov 

Šéfredaktor časopisu Potravinárstvo. 

Odborné a profesijné zameranie 
1. Znalec MS SR v odbore Potravinárstvo odvetia Potravinárske výrobky 
2. Interný audítor podľa STN ISO 19011:2003 
3.  Audítor systémov riadenia kvality a bezpečnosti potravín, IFS, BRC, FSSC 22000, ISO  
    22 000, ISO 9001. 
4. Odborník na potravinársku legislatívu. 
5. Lektor viacerých akreditovaných vzdelávacích aktivít MŠVVaŠ SR. 
6. Technický expert SNAS pre skúšobné laboratóriá a systémy manažérstva kvality  
    a bezpečnosti potravín. 
7. Držiteľ certifikátu spôsobilosti pre senzorické posudzovanie potravinárskych  
    a poľnohospodárskych výrobkov.  
8. Poradensko – konzultačná činnosť pre potravinársku prax: www.haccp.sk  
9. Spoluorganizátor viacerých vedeckých konferencií a seminárov. 
10. Odborný pracovník – Štátny veterinárny a potravinový ústav. Veterinárny a potravinový  
      ústav Bratislava, Národné referenčné laboratórium pre mlieko a mliečne výrobky Nitra- 
      Lužianky. 
11. Člen občianskeho združenia „Slovak Association of  Deer Farming“ a občianskeho  
      združenia Eurospotrebitelia 
12. Odborný garant METRO školiacich programov pre zákazníkov METRO. 
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doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD. Zamestnaný na katedre od: 17.3.2003 
Kontakt: tel: 037/ 641 4771 E-mail: lucia.zelenakova@uniag.sk  
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Hygiena potravín

Inžiniersky stupeň   Hygiena výživy a stravovania 
Ochorenia z potravín

Počet ukončených: bakalárov 41
diplomantov 45

Vedecko-výskumná charakteristika: 
Vo vedecko-výskumnej oblasti sa venuje skúmaniu analytických možností autentifikácie 
mlieka a mliečnych výrobkov, riešenie výskumných úloh spätých s predmetmi Hygiena 
potravín, Hygiena výživy a stravovania, Ochorenia z potravín a riešeniu konkrétnych úloh 
vyplývajúcich z prostredia potravinárskej praxe
Členstvo vo vedeckých spoločnostiach 
a redakčných radách časopisov 

Členka národnej odbornej vedeckej skupiny 
MPRV SR pre: hygienu potravín, dietetické 
výrobky, výživa  alergény 

Odborné a profesijné zameranie 

Zabezpečovanie výučby predmetov Hygiena potravín, Hygiena výživy a stravovania, 
Ochorenia z potravín (aktualizácia tém cvičení a prednášok v zmysle nových platných 
noriem a požiadaviek potravinárskej praxe s uplatnením nových didaktických metód do 
teoretickej i praktickej časti výučby - laboratórne cvičenia, počítačmi podporovaná výučba a 
pod.). Skúmanie analytických možností autentifikácie mlieka a mliečnych výrobkov 

- Členka Rady kvality FBP 
- Členka Profesijnej rady FBP 
- Vedúca projektu KEGA (2017 – 2019)

doc. Ing. Radoslav Židek, PhD. Zamestnaný na katedre od: 1.9.2007 
Kontakt: tel: 037/6414 610 E-mail: Radoslav.Zidek@uniag.sk   
Výučba predmetov: Bakalársky  stupeň Biologické analýzy I., Biologické analýzy II. 

Inžiniersky stupeň  Nutrigenomika
Počet ukončených: bakalárov 18

diplomantov 14
Vedecko-výskumná charakteristika: 
V roku 2007 nastúpil ako odborný asistent na Katedru hygieny a bezpečnosti potravín SPU v 
Nitre. V priebehu svojho pôsobenia absolvoval študijné pobyty zamerané na matematicko 
štatistické modelovanie v biológii na AgroParisTech v Paríži a v roku 2011 kurz 
izoelektrickej fokusácie a identifikácie bielkovín na BOKU Viedeň. V roku 2012 absolvoval 
znalecké skúšky a je zapísaný ako znalec v odbore genetika a potravinárstvo. V priebehu 
svojej vedecko-pedagogickej činnosti, absolvoval viacero vyžiadaných prednášok doma i v 
zahraničí a aktívne pôsobí ako oponent pre domáce a zahraničné periodiká. Aktívne sa 
podieľa vedení študentov pri výmenných laboratórnych pobytoch. Vedecká činnosť sa 
pôsobením na katedre hygieny profilovala na využitie molekulárno-genetických metód v 
autentifikácii a vysledovateľnosti potravín, detekcii alergénov neskôr na oblasť nutričnej 
genetiky. Aplikovateľnosť jeho vedeckých výsledkov je možné pozorovať na základe 
spolupráce s potravinárskymi a chovateľskými firmami doma i v zahraničí. Neoddeliteľnou 
súčasťou jeho práce je aj participácia na domácich a európskych projektoch, v ktorých je 
hlavným riešiteľom alebo spoluriešiteľom.
Členstvo vo vedeckých a odborných Člen národnej odbornej vedeckej skupiny MPRV SR 
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radách pre:  biologické riziká, GMO, nové potraviny 
odvodené z biotechnológii, metódy vzorkovania a 
analýz

Členstvo vo vedeckých 
spoločnostiach a redakčných radách 
časopisov 

Člen redakčnej rady  vedeckého časopisu 
Potravinárstvo® 
Člen občianskeho združenia „Slovak Association of  
Deer Farming“ 
Člen Slovenskej spoločnosti pre poľnohospodárske 
lesnícke potravinárske a veterinárne vedy pri SAV 
Člen občianského združenia „Eurospotrebitelia“

Odborné a profesijné zameranie 
1. Súdny znalec MS SR v odbore Potravinárstvo a Genetika 
2. Lektor viacerých akreditovaných vzdelávacích aktivít MŠVVaŠ SR. 
3. Držiteľ certifikátu spôsobilosti pre senzorické posudzovanie potravinárskych 
a poľnohospodárskych výrobkov.  
Ocenenia a uznania za prácu: Ocenenie Slovenskej akadémie pôdohospodárskych 

vied za najlepšiu vedeckú prácu v  roku 2012 
 
 
3.2 Zoznam doktorandov, ktorí ukončili doktorandské štúdium na katedre hygieny 
a bezpečnosti potravín v rokoch 2003 – 2018 a ktorí boli prijatí na štúdium (v príprave) 

P.č. Meno Téma dizertačnej práce Rok 
ukončenia  Školiteľ: prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  

1. Ing. Branislav 
Šiška, PhD. 

Hladiny kadmia, diazinonu a selénu vo vybraných 
tkanivách po experimentálnom podaní a ich vplyv na 
aktivitu cholínesterázy

2009 

2. Ing. Bronislava 
Škarbová, PhD.  

Stanovenie β- agonistov v mlieku metódou  
LC/MS/MS

2009 

3. Ing. Róbert 
Germuška, PhD.  

Optimalizácia  metód stanovenia 15+1 EÚ prioritných 
polycyklických aromatických uhľovodíkov (PAU) 
v potravinách

2009 

4. Ing. Michal 
Bošiak, PhD.  

Stanovenie úrovní detekčných citlivostí sandwich 
ELISA metódy a vybraných DNA orientovaných 
metodických prístupov vhodných k detekcii sóje 

2010 

5. Ing. Matúš 
Ondrejka, PhD.  

Identifikácia a optimalizácia druhového zastúpenia 
mäsa v mäsových výrobkoch  metódou Real-Time 
PCR  

2011 

6. Ing. Andrea 
Jurčáková, PhD. 

Identifikácia a optimalizácia alergénov zeleru 
v potravinách metódou real-Time PCR

2011 

7. Ing. Ľubomír 
Belej, PhD.  

Vysledovateľnosť tepelne upraveného jelenieho mäsa 
pomocou PCR techník

2012 

8. RNDr. Jaroslav 
Žiak, PhD.  

Optimalizácia stanovenia alergénov morských 
živočíchov metódou Real-Time PCR

2012 

9. Ing. Pavol Bajzík, 
PhD., 

Optimalizácia stanovenia alergénov sladkovodných 
rýb metódou Real-Time PCR

2013 

10. Ing. Ondrej Revák, 
PhD.  

Porovnanie PCR, Real-Time PCR a ELISA metód 
stanovenia lupinu ako alergénu v potravinách

2014 

11. MVDr. Miloš 
Mašlej, PhD.  
 

Autentifikácia druhového zastúpenia  mias vo 
vybraných mäsových  výrobkoch metódou Real-Time 
PCR  a  ELISA   

2014 
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12. Ing. Anetta
Lukáčová , PhD.

Analýza rizík ako nástroj pre optimalizáciu systému 
riadenia kvality a bezpečnosti potravín a pokrmov   

2015 

13. Ing. Miroslava
Barnová, PhD.

Determinácia hygienických, senzorických a 
technologických vlastností  vo vybraných mäsových 
výrobkoch  

2015 

14. Ing. Marek Šnirc,
PhD.

Technologicko-genetické aspekty vysledovateľnosti 
produktov z diviny

2016 

Školiteľ: prof. MVDr. Jozef Sokol, DrSc.  
15. Ing. Peter Zajác,

PhD.
Optimalizácia referenčnej metódy stanovenia počtu 
somatických buniek v surovom kravskom mlieku 

2007 

16. Ing. Ján
Čarnogurský, PhD.

Modelovanie vybraných parametrov prežívania 
Listeria monocytogenes v potravinovom reťazci 

2007 

17. Ing. Martin
Chovanec, PhD.

Alkalická fosfatáza vo vzťahu ku kontrole pasterizácie 
mlieka 

2008 

18. Ing. Jozef Čapla,
PhD.

Optimalizácia sanitačných postupov vo vzťahu 
k mikrobiálnym biofilmom

2010 

19. Ing. Miriam
Vlčáková, PhD.

Stopové a ultrastopové analýzy akrylamidu metódami 
plynovej chromatografie

2010 

20. Ing. Zuzana
Grancová-
Bielková, PhD.

Hladiny rezíduí pesticídov vo vybraných druhoch 
potravín a ich vplyv na propagačné štádia vybraných 
enterohelmintov

2010 

Školiteľ: prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc.  
21. Ing. Igor Detko,

PhD.
Použitie enzymatického premixu proteázy,x- amylázy 
a xylanázy v kŕmnych zmesiach  pre výkrmové 
kurčatá 

2007 

22. Ing. Ján Mendel,
PhD.

Použitie enzymatického premixu v pšeničných 
kŕmnych zmesiach pre výkrmové kurčatá

2007 

23. Ing. Daniela
Liptaiová, PhD.

Modelovanie účinnosti krmív škoricovou silicou pre 
výkrmové kurčatá

2011 

24. Ing. Kamil Močár,
PhD.

Účinky pamajoránovej silice a probiotík na kvalitu 
produkcie výkrmových kurčiat

2011 

25. Ing. Dávid Štofan,
PhD.

Biotechnologické postupy pri aplikácii silíc 
a probiotík vo vzťahu k fyziologickým 
a mikrobiologickým ukazovateľom výkrmu kurčiat 

2011 

26. Ing. Ľubica
Mrázová, PhD.

Expresia receptora pre leptín vo vybraných orgánoch 
výkrmových kurčiat 

2012 

27. Ing. Martin
Kliment, PhD.

Aplikácia mikrobiálnej fytázy vo vzťahu ku kvalite 
a bezpečnosti výkrmových kurčiat

2012 

28. Ing. Jana Tkáčová,
PhD.

Antioxidačná aktivita lucernovej múčky  na kvalitu 
kurčacieho mäsa 

2013 

29. Ing. Martin Král,
PhD.

Zmeny črevnej mikroflóry brojlerových kurčiat 
vplyvom probiotík a kyseliny octovej 

2014 

30. MSc. Ebrahim
Alfaig, PhD.

Modulácia účinkov organickej kyseliny, rastlinného 
oleja a probiotík vo vzťahu ku kvalite produkcie 
kurčacieho mäsa

2015 

Školiteľ: prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc.  
31. Ing. Lenka

Maršálková, PhD.
Hodnotenie genetickej diverzity mikrosatelitných 
lokusov v populáciách farmových a divo žijúcich 
jeleňov 

2012 
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 Školiteľ: doc. RNDr. Ján Rafay, CSc. 

32. MVDr. Judita 
Hederová, PhD. 
 

Metabolizácia enrofloxacínu u teliat a ošípaných 
v závislosti na spôsobe jeho aplikácie a stanovenie 
jeho ochrannej lehoty 

2014 

33. MVDr. Eva 
Chobotová, PhD. 

Distribúcia enrofloxacínu v mäse teliat a ošípaných  
po parenterálnej  a perorálnej aplikácii 

2014 

 Doktorandi v príprave   Rok 
nástupu    Školiteľ: prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 

 Denná forma štúdia  
1. Ing. Zuzana 

Drdolová 
Objektivizácia spoľahlivosti vybraných metód 
identifikácie a kvantifikácie mäsa a jeho náhrad 

2015 

 Externá forma štúdia 
2. Ing. Martina  

Ševelová 
Optimalizácia doby spotreby vybraných 
lahôdkarských výrobkov zmenou hygienicko - 
technologických faktorov 

2016 

  Školiteľ: prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc.  
 Denná forma štúdia: 
1. Ing. Michaela 

Klimentová 
Vplyv pamajoránovej silice  na oxidáciu tukov mäsa 
výkrmových kurčiat

2008 

 Školiteľ: doc. Ing. Radoslav Židek, PhD., Rok 
nástupu 

 Denná forma štúdia: 

1. Ing. Tomáš Fekete Vývoj a optimalizácia DNA čipu pre hodnotenie 
génov variability ovplyvňujúcich vnímanie chuti a 
vône 

2014 

 Externá forma štúdia 

1. Ing. Jozef Nahácky Molekulárno-genetická charakteristika druhovej 
špecificity diviny

2010 

 Školiteľ: doc. Ing. Martina Fikselová, PhD., Rok 
nástupu

 Externá forma štúdia 
1. Ing. Stanislava 

Matejová 
Vývoj zdravotne bezpečných výrobkov určených na 
osobitné výživové účely

2015 
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4  Pedagogická činnosť Katedry hygieny a bezpečnosti potravín 
 
4.1 Výučba predmetov 

 
 Predmet Zodpovedný za predmet Vyučujúci 

Bakalársky stupeň štúdia 
Potraviny a spotrebiteľ prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 

Informačné zdroje v 
biológii a potravinárstve 

Ing. Jozef Čurlej, PhD. Ing. Jozef Čurlej, PhD. 

Ochrana zvierat 
a produkcia potravín 

prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  

prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  
Ing. Jozef Čurlej, PhD 

Verejné zdravie 
a produkcia potravín 

Ing. Alica Bobková, PhD.  Ing. Alica Bobková, PhD.  

Seminár k praxi Ing. Dagmar Kozelová, PhD.  Ing. Dagmar Kozelová, PhD.  

Riziká pri produkcii 
potravín 

prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  

prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc. 
doc. Ing. Martina Fikselová, PhD.  

Epidemiológia a alergie    
z potravín 

MVDr. Ľubomír Lopašovský, 
PhD.  

MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 
doc. Ing. Martina Fikselová, PhD.  

Biologické analýzy I.  doc. Ing. Radoslav  Židek, PhD. doc. Ing. Radoslav  Židek, PhD.  
Ing. Tomáš Fekete 

Biologické analýzy II.  doc. Ing. Radoslav  Židek, PhD. doc. Ing. Radoslav  Židek, PhD.  

Všeobecná hygiena 
potravín 

MVDr. Ľubomír Lopašovský, 
PhD.  

MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 

Teória metodológia 
záverečnej práce 

prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
Ing. Dagmar Kozelová, PhD.  

Sanitácia                          
v potravinárstve 

doc. Ing. Simona Kunová, PhD.  doc. Ing. Simona Kunová, PhD.   
Ing. Ľubomír Belej, PhD. 

Sanitácia vo vinárstve doc. Ing. Simona Kunová, PhD.  MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 

Hygiena potravín prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.   
doc. Ing. Simona Kunová, PhD.  
Ing. Zuzan Drdolová 

Správna hygienická prax 
v potravinárstve 

Ing. Jozef Čapla, PhD.  Ing. Jozef Čapla, PhD.  

Hygiena distribúcie 
a predaja potravín 

Ing. Peter Zajác, PhD.  Ing. Peter Zajác, PhD. 
  

Bezpečnosť a hygiena 
potravín 

Ing. Jozef Čurlej, PhD. Ing. Jozef Čurlej, PhD. 

Hygien stravovacích 
služieb a zariadení 

Ing. Ľubomír Belej, PhD. Ing. Ľubomír Belej, PhD. 

Inžiniersky stupeň štúdia
Falšovanie 
a autentifikácia 
potravín 

Ing. Alica Bobková, PhD.  Ing. Alica Bobková, PhD.  

Nutrigenomika doc. Ing. Radoslav  Židek, PhD.    doc. Ing. Radoslav  Židek, PhD.  

Bezpečnosť potravín prof.  Ing. Jozef Golian, Dr.  prof.  Ing. Jozef Golian, Dr.   
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD.

Hygiena výživy a 
stravovania 

doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.  doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD. 
Ing. Ľubomír Belej, PhD.  
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Akreditácia a certifikácia 
v potravinárstve 

Ing. Peter Zajác, PhD.  Ing. Peter Zajác, PhD. 
  

Bezpečnosť a kontrola 
potravín 

prof.  Ing. Jozef Golian, Dr.  Ing. Ľubomír Belej, PhD.     

Hodnotenie rizík  prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  

prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  
doc. Ing. Simona Kunová, PhD.  

Ochorenia z potravín doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.  doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD. 

Legislatíva a kontrola 
potravín 

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Ľubomír Belej, PhD. 

Zdravotná bezpečnosť 
potravín 

doc. Ing. Martina Fikselová, PhD. doc.Ing. Martina Fikselová, PhD. 

Vzorkovanie potrvín  Ing. Ľubomír Belej, PhD. Ing. Ľubomír Belej, PhD. 

 
Katedra hygieny a bezpečnosti potravín zabezpečuje výučbu predmetov pre: 

- bakalárske študijné programy FBP Agropotravinárstvo, Bezpečnosť a kontrola 
potravín, Aplikovaná  biológia, Agrobiotechnológie, Vinárstvo, Potraviny a 
 technológie v gastronómii a FAPZ Výživa ľudí a Udržateľné poľnohospodárstvo 
a rozvoj vidieka, 

- inžinierske študijné programy FBP Technológia potravín, Agrobiotechnológie, 
Bezpečnosť a kontrola potravín  a FAPZ Výživa ľudí, 

- inžiniersky študijný program FEŠRR Manažment prírodných zdrojov, 
- doktorandské študijné programy FBP  Technológia potravín a Agrobiotechnológie. 

Molekulárna biológia  
 
Katedra hygieny a bezpečnosti potravín zabezpečuje výučbu pre: 

- programy celoživotného vzdelávania „Manažér bezpečnosti potravín“,  Systémy  
manažovania rizík v potravinárstve,   

- Systémy manažérstva bezpečnosti potravín, Bezpečnosť a  kontrola potravín, 
Informačné zdroje a komunikácia v potravinárstve, Senzorická analýza 
poľnohospodárskych produktov a potravín, Nová legislatíva EÚ  v poľnohospodárstve 
-  krížové plnenie, 

- program Univerzity tretieho veku „Potraviny – výživa - zdravie“, ktorý sa realizoval  
v Nitre do roku 2016 a do roku 2010 a v Martine, 

- program Univerzity tretieho veku „Potraviny a spotrebiteľ“, ktorý sa realizuje v Nitre 
od roku 2016. 
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Študijný program Bezpečnosť a kontrola potravín 
Bakalársky stupeň 
Profil absolventa 
 Absolvent ovláda problematiku všeobecných hygienických požiadaviek na 
podmienky, ktoré musia potravinárske podniky, sklady a predajne splniť, špeciálne 
hygienické požiadavky na hygienu výroby jednotlivých potravín, hygienu skladovania, 
prepravy a predaja potravín. Ovláda tiež základné legislatívne požiadavky v zmysle 
potravinárskej legislatívy SR a EÚ, systém HACCP, sanitačný program, metrologický 
program, ISO normy,  štandardy kvality a bezpečnosti potravín, epidemiológiu a prevenciu 
alimentárnych ochorení a alergií z potravín a zásady správnej hygienickej  praxe.  
 
 Na základe absolvovania povinných a povinne voliteľných predmetov študijného 
plánu absolvent: 

 získa a pochopí zásady vnútorného (podnikového) systému hygieny, kontroly 
a bezpečnosti potravín, 

 získa poznatky o zásadách vypracovania  systému HACCP, vedenia dokumentácie, 
overovania a navrhovania nápravných opatrení a verifikácie v systéme HACCP, 

 dôkladne sa oboznámi so zásadami sanitácie, zostavovania sanitačného programu, 
výberu sanitačných prostriedkov a metód hodnotenia účinnosti sanitácie, 

 je schopný zabezpečovať školenia hygienického minima pracovníkov, kontrolu 
dodržiavania hygienického stavu prevádzok, dopravných prostriedkov a dodržiavanie 
hygienických zásad pracovníkmi, 

 vypracúva a zodpovedá za metrologický program, aplikáciu ISO noriem a štandardov 
kvality a  bezpečnosti potravín (ISO 22 000), 

 aktualizuje posudky a špecifikácie k používaným pomocným surovinám, obalom, 
čistiacim a dezinfekčným prostriedkom, 

 používa moderné laboratórne metódy a prístroje na kontrolu potravín, kontrolu 
hygieny a sanitácie, na kontrolu prítomnosti alergénov v potravinách, 

 analyzuje príčiny nevyhovujúcich hygienických podmienok, mikrobiálnej  
kontaminácie, šírenia  alimentárnych nákaz, nedržiavania kontroly na kritických 
bodoch vo výrobe, 

 organizuje pracovné operácie v oblasti  zabezpečovania sanitácie a hygieny, 
metrológie, analýzy rizík, navrhovania nápravných opatrení, overovania systému 
HACCP, validácie a verifikácie procesov, vedenia dokumentácie. 

 

Uplatnenie absolventa 

 Absolventi sa uplatnia v potravinárskych  podnikoch, pri predaji a distribúcii potravín 
ako manažéri pre hygienu a sanitáciu, manažéri pre riadenie rizika resp. manažéri pre kontrolu 
potravín. Uplatnenie nájdu aj v podnikoch zaoberajúcich sa sanitáciou a deratizáciou 
v potravinárstve, v poradenských a konzultačných firmách zaoberajúcich sa systémom 
HACCP, zavádzaním ISO noriem, aplikáciou legislatívy a štandardov kvality a bezpečnosti 
potravín a systémov manažmentu bezpečnosti potravín. Ďalšie uplatnenie nájdu 
v potravinárskom školstve, potravinárskom výskume, súkromných vzdelávacích zariadeniach 
a konzultačných a poradenských strediskách, akreditovaných laboratóriách, podnikových 
laboratóriách a podnikovej kontrole. 
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Študijný program: Bezpečnosť a kontrola potravín   
Stupeň a forma: prvý (Bc.), denná, externá  
 

Kód 
predmetu 

Povinné predmety 
Zodpovedný za predmet 

(prednášajúci) 
Sem.

Rozsah 
hod. 

za sem 

Kredity 
ECTS 

Týždenný 
rozsah Ukon-

čenie 
P C 

P15-
0081-B 

Anorganická chémia 
prof. RNDr. Alena 
Vollmannová, PhD.

1 60 6 2 2 s 

T15-
0057-B 

Biofyzika a fyzikálne 
vlastnosti potravín 

doc. RNDr. Zuzana 
Hlaváčová, CSc.

1 60 6 2 2 s 

P15-
0022-B 

Biológia živočíšnej 
produkcie

prof. MVDr. Peter 
Massányi, DrSc.

1 60 6 2 2 s 

P15-
0057-B 

Biologické analýzy I. 
doc. Ing. Radoslav 
Židek, PhD.

1 45 4 1 2 s 

E15-
0056-B 

Informačné a 
komunikačné 
technológie

doc. Ing. Vladimír 
Popelka, PhD. 

1 45 4 1 2 s 

A15-
0018-B 

Biológia rastlinnej 
produkcie

prof. RNDr. Tibor 
Baranec, CSc.

2 60 6 2 2 s 

E15-
0103-B 

Matematika 
doc. RNDr. Dana 
Orsághová, PhD.

2 60 6 1 3 s 

P15-
0070-B 

Ochrana zvierat a 
produkcia potravín 

prof. Ing. Mária 
Angelovičová, CSc.

2 45 4 2 1 s 

P15-
0093-B 

Organická chémia 
prof. Ing. Ján Tomáš, 
CSc. 

2 60 6 2 2 s 

P15-
0076-B 

Verejné zdravie a 
produkcia potravín 

Ing. Alica Bobková, 
PhD. 

2 45 4 2 1 s 

P15-
0007-B 

Biochémia 
doc. RNDR. Dana 
Urminská, CSc.

3 60 6 2 2 s 

E15-
0135-B 

Bioštatistika 
doc. Ing. Peter 
Obtulovič, CSc.

3 45 4 1 2 s 

P15-
0104-B 

Mikrobiológia 
prof. Ing. Soňa 
Javoreková, PhD.

3 60 6 2 2 s 

P15-
0071-B 

Riziká pri produkcii 
potravín

prof. Ing. Mária 
Angelovičová, CSc.

3 45 4 1 2 s 

P15-
0077-B 

Všeobecná hygiena 
potravín

MVDr. Ľubomír 
Lopašovský, PhD. 

3 45 4 1 2 s 

P15-
0080-B 

Analytická chémia 
RNDr. Daniel Bajčan, 
PhD. 

4 60 6 2 2 s 

P15-
0059-B 

Epidemiológia a 
alergie z potravín 

doc. Ing. Martina 
Fikselová, PhD.

4 45 4 1 2 s 

P15-
0102-B 

Metódy 
mikrobiologického 
skúšania potravín 

doc. Ing. Jana Maková, 
PhD. 

4 45 4 1 2 s 

P15-
0004-B 

Prevádzková prax 
Ing. Dagmar Kozelová, 
PhD. 

4 4 t 6   z 

P15-
0119-B 

Senzorická analýza 
potravín

doc. Ing. Vladimír 
Vietoris, PhD.

4 45 4 1 2 s 

P15-
0075-B 

Teória a metodológia 
záverečnej práce 

prof. Ing. Jozef Golian, 
Dr. 

4 20 2 1 1 s 

P15-
0052-B 

Základy 
potravinárskych 

technológií

doc. Ing. Ján Mareček, 
PhD. 

4 60 6 1 2 s 

P15-
0041-B 

Hodnotenie surovín a 
potravín živočíšneho 

pôvodu 

prof. Ing. Juraj Čuboň, 
CSc. 

5 60 6 2 2 s 

P15-
0063-B 

Hygiena distribúcie a 
predaja potravín 

Ing. Peter Zajác, PhD. 5 45 4 1 2 s 

P15- Prediktívna prof. Ing. Dana 5 60 6 2 2 s
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0110-B mikrobiológia v 
potravinárstve 

Tančinová, PhD. 

P15-
0072-B 

Sanitácia v 
potravinárstve 

doc. Ing. Simona 
Kunová, PhD.

5 45 4 1 2 s 

P15-
0001-B 

Bakalárska práca Vedúci práce 6 60 12   z, ŠS 

P15-
0115-B 

Hodnotenie surovín a 
potravín rastlinného 

pôvodu 

doc. Ing. Tatiana 
Bojňanská, PhD. 

6 60 6 2 2 s 

P15-
0064-B 

Hygiena potravín 
prof. Ing. Jozef Golian, 
Dr. 

6 60 6 2 2 s 

Počet kreditov za povinné predmety  154   
Počet kreditov za povinne voliteľné a výberové 
predmety 

  26    

Počet kreditov spolu 180   
P - prednáška, C -  cvičenie, s  - skúška, z -  zápočet, ŠS  - štátna skúška  -  obhajoba bakalárskej práce 
 
Povinne voliteľné predmety 

Kód 
predmetu 

Povine voliteľné 
predmety 

 (min. 12 kr.) 

Zodpovedný za 
predmet 

(prednášajúci) 
Sem. 

Rozsah/hod. 
za sem. 

Kredity
ECTS 

Týždenný 
rozsah Ukončenie

P C 
E15-

167Z-B 
Anglický jazyk A  KOJV 1 30 3 0 2 z 

E15-
171Z-B 

Francúzsky jazyk A KOJV 1 30 3 0 2 z 

E15-
175Z-B 

Nemecký jazyk A KOJV 1 30 3 0 2 z 

E15-
179Z-B 

Ruský jazyk A KOJV 1 30 3 0 2 z 

P15-
0095-B 

Seminár z 
anorganickej chémie 

prof. RNDr. Alena 
Vollmannová, 
PhD. 

1 20 2 0 2 z 

E15-
183Z-B 

Španielsky jazyk A KOJV 1 30 3 0 2 z 

P15-
0005-B 

Úvod do štúdia prodekan 1 15 1 1 0 z 

E15-
168L-B 

Anglický jazyk B KOJV 2 30 3 0 2 s 

E15-
172L-B 

Francúzsky jazyk B KOJV 2 30 3 0 2 s 

P15-
0066-B 

Informačné zdroje v 
biológii a 

potravinárstve 

Ing. Jozef Čurlej, 
PhD. 

2 20 2 0 2 z 

E15-
176L-B 

Nemecký jazyk B KOJV 2 30 3 0 2 s 

E15-
180L-B 

Ruský jazyk B KOJV 2 30 3 0 2 s 

P15-
0073-B 

Seminár k praxi 
Ing. Dagmar 
Kozelová, PhD.

2 20 2 2 0 z 

P15-
0096-B 

Seminár z organickej 
chémie

doc. Ing. Janette 
Musilová, PhD.

2 20 2 0 2 z 

E15-
184L-B 

Španielsky jazyk B KOJV 2 30 3 0 2 s 

P15-
0083-B 

Biofyzikálna chémia 
doc. Ing. Judita 
Bystrická, PhD.

3 45 4 1 2 s 

P15-
0058-B 

Biologické analýzy II 
doc. Ing. Radoslav 
Židek, PhD.

4 45 4 1 2 s 



26 
 

P15-
0039-B 

Balenie a 
označovanie potravín 

Ing. Viera 
Ducková, PhD.  

5 60 6 1 3 s 

P15-
0074-B 

Správna hygienická 
prax v potravinárstve 

Ing. Jozef Čapla, 
PhD.  

6 45 4 1 2 s 

P15-
0051-B 

Základy farmárskej 
výroby potravín 

doc. Ing. Margita 
Čanigová, CSc. 

6 45 4 0 3 s 

P - prednáška, C - cvičenie, s – skúška, z - zápočet 
 
Inžiniersky stupeň 
Profil absolventa 
 Absolvent ovláda princípy mikrobiologickej a chemickej bezpečnosti potravín 
horizontálne aj vertikálne, uplatňovania integrovaného prístupu z farmy po stôl a od stola po 
farmu. Zabezpečuje a riadi vysledovateľnosť potravín, vyhodnocovanie informácií a ich 
analýzu z rýchleho výstražného systému a  stiahnutie výrobkov z  trhu. Aplikuje, rozvíja 
a vyhodnocuje systém analýzy rizika s využívaním matematických a prediktívnych modelov 
v zmysle preventívneho princípu v záujme ochrany zdravia ľudí a komunikácie o bezpečnosti 
produkovaných potravín. 
 
 Na základe absolvovania povinných a povinne voliteľných predmetov študijného 
plánu absolvent: 

- získa a uplatňuje zásady vysledovateľnosti surovín a potravín v celom reťazci ich 
produkcie a aplikuje ich na konkrétne podmienky potravinárskeho podniku, 

- získa a uplatňuje poznatky o stratégii analýzy rizík na vedeckom základe v zmysle 
hodnotenia riadenia a komunikácie, 

- aplikuje poznatky matematických modelov, štatistického vyhodnocovania javov a ich 
uplatnenie v riadiacej práci, 

- využíva moderné analytické metódy na kontrolu potravín, na ich autentifikáciu, resp. 
falšovanie, 

- odborne sa vyjadruje k návrhom legislatívy, na jej základe navrhuje zmeny napr.  
v označovaní potravín, v uvádzaní výživových a zdravotných tvrdení na potravinách 
a pod., 

- ovláda systémy certifikácie, akreditácie, organizovania auditov na úrovni podniku aj 
u dodávateľov, 

- ovláda potravinárske informačné systémy a databázy, riadi a dokumentuje systém 
vnútornej kontroly v podniku v rámci tímu pre bezpečnosť potravín a vrcholového 
manažmentu, 

- analyzuje, dokumentuje a vyhodnocuje krízové situácie s predpoveďou možných rizík 
na úrovni podniku aj pri komunikácii s verejnosťou a médiami, 

- aplikuje inžinierske metódy a postupy pri konzervovaní potravín, senzorickej analýze 
potravín a mikrobiologickej a fyzikálno-chemickej analýze potravín, 

- vykonáva predikciu a prevenciu alimentárnych ochorení, toxikologických 
a mykologických vyšetrení. 

  
Uplatnenie absolventa 

 Absolventi sa uplatnia v potravinárskych podnikoch v tímoch pre bezpečnosť potravín, 
v podnikových laboratóriách a na úseku riadenia, kontroly a auditov. Uplatnenie nájdu 
v štátnych aj privátnych laboratóriách zameraných na kontrolu a bezpečnosť potravín, 
uplatnia sa v rámci poradensko-konzultačných služieb, v oblasti systémov akreditácie 
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v potravinárstve, tvorby legislatívy, odhadovania  rizík v potravinárstve. Široké uplatnenie 
nájdu aj v oblasti riadenia bezpečnosti  v distribučnej a obchodnej sfére ako aj vo verejnom 
stravovaní. Uplatnenie nájdu aj 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. 
 

Študijný plán 
Študijný program:  BEZPEČNOSŤ A KONTROLA POTRAVÍN  (BKi) 
Študijný odbor: Spracovanie poľnohospodárskych produktov 6.1.13 
Stupeň a forma:  druhý (Ing.), denná 
 

Kód 
predmetu 

Povinné predmety 
Zodpovedný za predmet 

(prednášajúci) 
Sem.

Rozsah 
hod. 

za sem 

Kredity 
ECTS 

Týždenný 
rozsah Ukon-

čenie 
P C 

P15-
0106-I 

Mikrobiológia 
potravín 

prof. Ing. D. Tančinová, 
PhD. 

1 60 6 1 3 s 

P15-
0087-I 

Chémia potravín 
doc. Ing. J. Musilová,, 
PhD. 

1 60 6 2 2 s 

P15-
0060-I 

Falšovanie 
a autentifikácia 
potravín 

Ing. A. Bobková, PhD. 1 45 4 1 2 s 

P15-
0056-I 

Bezpečnosť potravín prof. Ing. J.  Golian, Dr. 2 60 6 2 2 s 

P15-
0061-I 

Hodnotenie rizík 
prof. Ing. M. 
Angelovičová, CSc.

2 45 4 2 1 s 

P15-
0053-I 

Akreditácia 
a certifikácia v 
potravinárstve 

Ing. P.  Zajác, PhD. 2 45 4 1 2 s 

A15-
0188-I 

Toxikológia potravín doc. Ing. R. Toman, Dr. 2 60 
6 

2 2 s 

P15-
0049-I 

Technológie 
potravín živočíšneho 
pôvodu 

doc. Ing. M. Bobko, 
PhD.. 

2 60 
6 
 

1 3 s 

P15-067-
I 

Legislatíva 
a kontrola potravín 

prof. Ing. J. Golian, Dr. 3 45 4 1 2 s 

P150069
-I 

Ochorenia z potravín 
doc. Ing. L. Zeleňáková, 
PhD. 

3 45 4 1 2 s 

P15-
0109-I 

Potravinárska 
mykológia 

prof. Ing. D. Tančinová, 
PhD. 

3 60 6 1 3 s 

P15-
0016-I 

Geneticky 
modifikované 
organizmy 

prof. RNDr. Z. Gálová, 
CSc. 

3 60 6 2 2 s 

P15-
0127-I 

Technológie 
potravín rastlinného 
pôvodu 

doc. Ing. J. Mareček, 
PhD. 

3 60 
6 
 

1 3 s 

P15-
0003-I 

Odborná prax Ing. D. Kozelová, PhD.   
6 

týždňov
10   z 

P15-
0002-I  

Diplomová práca Vedúci práce 3- 4 60/60 20 0 
 
4 

 z, ŠS 

Počet kreditov za povinné predmety 98   
Počet kreditov za povinne voliteľné a výberové 
predmety 

  22    

Počet kreditov spolu 120   
P - prednáška, C -  cvičenie, s  – skúška, z  –  zápočet, ŠS  -  štátna skúška – obhajoba diplomovej práce 
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Povinne voliteľné predmety 

Kód 
predmetu 

Povine voliteľné 
predmety 

 (min. 12  kr.) 

Zodpovedný za 
predmet 

(prednášajúci) 
Sem. 

Rozsah/hod. 
za sem. 

Kredity
ECTS 

Týždenný 
rozsah Ukončenie

P C 

P15-
0068-B 

Nutrigenomika 
doc. Ing. R. Židek, 
PhD. 

1 45 4 2 2 s 

P15-
0128-I 

Senzometrika 
a informatika  
v potravinárstve

doc. Ing. V. 
Vietoris, PhD. 

1 45 
4 
 

1 2 s 

U15-
0071-I 

Správne právo 
v potravinárstve

prof. JUDr. E. 
Marišová, PhD.

1 45 4 1 2 s 

P15-
0065-I 

Hygiena výživy 
a stravovania 

doc. Ing. L. 
Zeleňáková, PhD.

2 60 6 2 2 s 

P15-
0078-I 

Vzorkovanie potravín Ing. Ľ. Belej, PhD. 2 45 4 1 2 s 

P15-
0042-I 

Spracovanie  hydiny 
minoritných 
produktov ŽP 

doc. Ing. P. 
Haščík, PhD. 

2 60 6 1 3 s 

P15-
0099-I 

Bioaktívne 
metabolity 
mikroorganizmov 

Ing. Z. Mašková, 
PhD., 

2 45 4 1 2 s 

P15-
0079-I 

Zdravotná 
bezpečnosť potravín 

doc. Ing. M. 
Fikselová, PhD. 

3 60 6 2 2 s 

E15-
0090-I 

Marketing potravín 
prof. Ing. Ľ. 
Nagyová, CSc., 

3 60 6 2 2 s 

P- prednáška, C- cvičenie, s –skúška, z - zápočet 
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4.2 Informačné listy predmetov bakalárskeho štúdia 
 

Informačný list pre predmet 
POTRAVINY A SPOTREBITEĽ 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15- 0133-B
Názov predmetu:  Potraviny a spotrebiteľ 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
Kredity:  1
Odporúčaný semester:  potraviny a technológie v gastronómii - 

bakalársky (povinný), 1. semester 
Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej        
86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a  
hodnotenie E najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Študenti v rámci tohto predmety získajú základné poznatky o vzťahu medzi potraviny 
a spotrebiteľom, pochopia priority spotrebiteľov pri výbere potravín, vzťah potravín k ich 
zdraviu, vnímanie, postoje a preferencie spotrebiteľov voči novým technológiám, dôvody 
plytvania potravinami, vzťah medzi produkciou a vznikom odpadov a najvýznamnejšie mýty 
o potravinách. 
Stručná osnova predmetu:  
História výroby potravín, tradície, vývoj, rozdiely vo svete. Nedostatok potravín, podvýživa 
a hlad ako faktory svetovej nerovnováhy. Úloha FAO a iných medzinárodných organizácií. 
Priority spotrebiteľa a súlad medzi rôznymi benefitmi potravín ako je chuť, konvenčnosť, 
zdravie udržateľnosť, cena a etika a tiež aj vývoj potrieb spotrebiteľa. Komunikačné stratégie 
sústredené na spotrebiteľa ohľadom benefitov, rizík, bezpečnosti a zdravotnej prospešnosti 
konkrétnych typov stravovania a pôvodu potravín. Potraviny, výživa a zdravie – vplyv 
vzdelávania, spoločnosti a verejnej mienky, mýty o potravinách a stravovaní. Informácie pre 
spotrebiteľa a označovanie výrobkov na podporu výberu potravín.  Analyzovanie významu cien 
verzus iné potravinové benefity, a tiež ako tento význam vnímajú rôzne cieľové skupiny /napr. 
spotrebitelia s nízkymi príjmami. Efektívne (školské) vzdelávacie programy na podporu 
poznatkov o potravinách a motiváciu pre výber potravín, školské stravovanie. Dôvera 
spotrebiteľa voči pôvodu potravín a potravinárskej technológii a rozvoj podpornej vedeckej 
bázy. Účasť spotrebiteľa na strategickom vývoji potravinárskych technológií a výrobkov. 
Spotrebiteľské vnímanie, postoje, preferencie a správanie voči novým technológiám (napr. 
nanotechnológia, nutrigenomika a i.),špecifickým výrobným metódam (napr. pohoda zvierat, 
miestne špeciality, organická a udržateľná produkcia) a stravovacím režimom. Potravinárstvo 
a gastronómia ako producenti odpadov. Možnosti znižovania odpadov. Vplyv klimatických 
zmien na výrobu potravín a stravovanie. Plytvanie potravinami – dôvody, predchádzanie, 
znižovanie plytvania u nás a vo svete. Budúcnosť potravín v gastronómii a výžive. 
Odporúčaná literatúra:  
GOLIAN, Jozef. Potraviny a spotrebiteľ. 2017. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 104 s. ISBN 978-80-552-1767-3.
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Informačný list pre predmet 
BIOLOGICKÉ ANALÝZY I 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0057-B
Názov predmetu:  Biologické analýzy I
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  aplikovaná biológia - bakalársky (povinný), 4. 

semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 
(povinný), 2. semester

Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej         
86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a  
hodnotenie E najmenej 64 bodov.  
Výsledky vzdelávania:  
Študenti v rámci biologických analýz I. získajú základy pre: Pochopenie podstaty genetickej 
odlišnosti, ako predpokladu pre tvorbu geneticky orientovaných analýz zameraných na 
identifikáciu zložiek potravín a ich vysledovateľnosť. Využívania dostupných zdrojov 
vedeckých informácií pri riešení modelových situácií, simulujúcich podmienky praxe. 
Pochopenie zásad  manažérstva kvality pri práci v laboratóriu, nevyhnutnosti evidencie procesov 
a možné riziká vyplývajúce s chýb pri práci s rizikovými chemikáliami. Získanie prehľadu 
o odhade chýb meraní a ich možnej eliminácii a následnou aplikáciou poznatkov do výberu 
analytických metód a ich interpretácie. Návrh jednoduchého genetického markera pre 
autentifikáciu modelových zložiek potravín. Študenti v rámci biologických analýz I. získajú 
zručnosti pre: Pipetovanie automatickou pipetou, jej čistenie a získanie návykov zamedzujúcich 
ich znehodnotenie a šírenie kontaminácie. Systém návykov pri práci so spotrebným materiálom 
pri biologických analýzach a nevyhnutných prepočtoch súvisiacich s prípravou zásobných 
a finálnych roztokov Využitie systému vedeckých databáz pre návrh genetického markera 
vhodného na identifikáciu modelového kontaminantu Pochopenie rozdielov a praktická 
realizácie metód PCR a RealTime PCR pre identifikáciu a kvantifikáciu zložiek potravín.
Stručná osnova predmetu:  
Analýza jednotlivých komponentov potravín je dôležitým aspektom ich výskumu a rovnako aj 
kontroly ich bezpečnosti, a vysledovateľnosti ich pôvodu. Pri každej z aplikácií analytických 
metód je nevyhnutné pochopiť jej podstatu aby bolo zabezpečené jej účelné použitie. Biologické 
analýzy ako predmet dávajú základ pre pochopenie genetických a imunologických analýz 
aplikovaných v potravinárstve, ktoré sa používajú ako referenčné, alebo screeningové. 
Odporúčaná literatúra:  
Odporúčaná: 
 SNUSTAD, Peter. 2009. Genetika. vyd. Masarykova univerzita. 894 s. ISBN 9788021048522
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Informačný list pre predmet 
OCHRANA ZVIERAT A PRODUKCIA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0070-B
Názov predmetu:  Ochrana zvierat a produkcia potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 2. semester
Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Počas semestra: čiastkový písomný test v 3./4. a 7./8. týždni, spolu 30 bodov, vypracovanie 
semestrálnej práce a prezentácia 10 bodov. 
Záverečná skúška: písomný test 40 bodov, ústna skúška 20 bodov.
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu porozumie poznatkom o kvalitatívnom a produkčnom aspekte pohody 
zvierat, ktorý sa prejaví na zdraví zvieraťa, uspokojovaní prirodzených potrieb chovu a 
zabezpečovaní produkcie finálneho produktu. Dokáže riešiť všeobecné a špecifické potreby 
zvierat v nadväznosti na zlepšené podmienky chovu. Dokáže aplikovať poznatky na 
optimalizáciu podmienok chovu pre prirodzené správanie zvierat vo vzťahu k produkcii 
kvalitných a bezpečných potravín živočíšneho pôvodu.
Stručná osnova predmetu:  
Pohoda zvierat a opatrenia na zlepšenie ich životných podmienok, ochrana zvierat určených na 
produkciu potravín. Adaptácia, aklimatizácia, stres a učenie, správanie zvierat  pozitívne a 
odchýlky od prirodzeného správania vo vzťahu k produkcii potravín. Opatrenia pre 
zabezpečenie všeobecných a špecifických potrieb a podmienok na ochranu zvierat vo vzťahu ku 
kvalite a bezpečnosti potravín. Ochrana zvierat určených na produkciu potravín na osi pohoda a 
zdravie zvierat, bezpečnosť potravín a zdravie človeka. Trvalo udržateľné systémy chovu 
zvierat, biotechnológie a welfare. 
Odporúčaná literatúra:  
Odporúčaná: 
ANGELOVIČOVÁ, Mária,, BULLA, Jozef.  2012. Ochrana zvierat a produkcia potravín, 2. 
vyd. Nitra : SPU, 146 s. ISBN 978-80-552-0884-8.
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Informačný list pre predmet 
INFORMAČNÉ ZDROJE V BIOLÓGII A POTRAVINÁRSTVE 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0066-B
Názov predmetu:  Informačné zdroje v biológii a potravinárstve
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  2
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinne voliteľný), 2. semester 
Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra bude prezentovaná semestrálna práca v požadovanom rozsahu a forme, 
študent bude podrobený previerke získaných vedomostí formou praktickej úlohy. Kredity 
nebudú udelené študentovi, ktorý nepredloží semestrálnu prácu v požadovanej podobe a 
nepreukáže dostatočné vedomosti a zručnosti na praktickej úlohe
Výsledky vzdelávania:  
- ovládať systém informačných databáz, 
- vyhľadávať v databázach pre biológiu a potravinárstvo,  
- analyzovať a kategorizovať informácie získané z databáz,  
- ovládať zásady vyhľadávania podľa rôznych kritérií, 
- aplikovať zásady etiky a práce s duševným vlastníctvom. 
 
Stručná osnova predmetu:  
Úvod - základné pojmy, informačná gramotnosť, informácie, dokumenty, informačné zdroje, 
rešerž, informačné systémy. Vyhľadávanie relevantných informácií - Booleovské operátory a ich 
použitie, vyhľadávače vedeckých informácii, knižničné katalógy a databázy, digitálne knižnice, 
portály, rešeršovanie. Voľný web - voľne dostupné informačné zdroje. Rozšírené možnosti 
vyhľadávania pomocou prehľadávača Google + Google scholar. Špičkové informačné zdroje v 
biológii a potravinárstve. Možnosti využitia bibliografických a plnotextových zdrojov 
dostupných zamestnancom a študentom SPU v Nitre - Springer LINK, ProQuest, Current 
Contents Connect, Web of Science. Databáza PubMed. Publikačná a "internetová etika" - 
autorské právo, citovanie, parafrázovanie.
Odporúčaná literatúra:  
ČURLEJ, Jozef - BELLÉROVÁ, Beáta. 2014.  Informačné zdroje v biológii a potravinárstve 
[elektronický zdroj]. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 1 CD-ROM  ( 81 
s.). Dostupné na internete: http://www.slpk.sk/eldo/2014/9788055211954.pdf>. ISBN 978-80-
552-1195-4. 
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Informačný list pre predmet 
VEREJNÉ ZDRAVIE A PRODUKCIA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0076-B
Názov predmetu:  Verejné zdravie a produkcia potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 2. semester
Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Priebežné písomné testy za 40 bodov, seminárna práca za 10 bodov. 
 
Záverečná skúška: 50 bodov. Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, 
na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D 
najmenej 72 bodov a  hodnotenie E najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Ovládať vzájomné vzťahy produkcie potravín a jej dopady na verejné zdravie, ovplyvňovať 
funkciu potravinárskeho priemyslu pri zabezpečovaní zdravých potravín, ovplyvňovať funkciu 
obchodu a predaja vo vzťahu k verejnému zdraviu, ovplyvňovať vývoj spotreby potravín, 
štruktúry spotreby potraviny a podiel potravín na chorobách, ovplyvňovať etiku a ekonomiku 
produkcie potravín vo vzťahu k ochrane zdravia.
Stručná osnova predmetu:  
Štátna politika zdravia  ako základné ľudské právo. Determinanty zdravia, stratégia, podpora a 
posilňovanie zdravia zdravých občanov, ochrana zdravia u občanov ohrozených biologickými, 
chemickými či fyzikálnymi faktormi. Úloha agropotravinárskeho priemyslu pri tvorbe a ochrane 
verejného zdravia. Sytém, nástroje a implemetácia faktorov ovplyvňujúcich verejné zdravie. 
Vply v spôsobov výroby potravín na verejné zdravie. Konvenčné a alternatívne spôsoby výroby 
potravín a ich vplyv na zdravie populácie. Etika a etické postupy výrobcov potravín a ich dopad 
na spotrebiteľov. Programy podpory verejného zdravia. Podpora verejného zdravia cestou 
legislatívy a  svetovej normalizácie.
Odporúčaná literatúra:  
Základné: 
FIKSELOVÁ, Martina,  BOBKOVÁ, Alica,  MELLEN, Martin. 2012.  Verejné zdravie a 
produkcia potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 120 s. ISBN 
978-80-552-0748-3. 
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Informačný list pre predmet 
SEMINÁR K PRAXI 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0073-B
Názov predmetu:  Seminár k praxi
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  2
Odporúčaný semester:  agrobiotechnológie /2014/ - bakalársky 

(povinne voliteľný), 2. semester 
aplikovaná biológia - bakalársky (povinne 
voliteľný), 2. semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 
(povinne voliteľný), 2. semester 
potraviny a technológie v gastronómii - 
bakalársky (povinne voliteľný), 2. semester 
vinárstvo - bakalársky (povinne voliteľný), 2. 
semester

Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Písomný test, seminárna práca 
Výsledky vzdelávania:  
Cieľom predmetu je informovať o potrebe a možnostiach absolvovania praxe počas štúdia na 
FBP SPU v podnikoch poľnohospodársko-potravinárskeho komplexu a príbuzných, rozšíriť 
prehľad študentov o postavení poľnohospodárskych a potravinárskych podnikov v národnom 
hospodárstve, o spoločnej poľnohospodárskej politike EÚ, o základných výrobných faktoroch a 
ekonomike poľnohospodárskej výroby. Poukázať na činnosť organizácií rezortu 
pôdohospodárstva a producentov bezpečných potravín ako aj na úlohy a funkcie manažmentov 
podnikov v súvislosti s prehlbovaním technologických a laboratórnych zručností študentov, 
budúcich manažérov rezortu. 
Stručná osnova predmetu:  
Význam praktickej prípravy študentov na FBP SPU. Štruktúra MPRV SR. Postavenie agro-  
potravinárskeho komplexu v národnom hospodárstve. Výrobné faktory v poľnohospodárstve. 
Ekosystémy a ich triedenie. Ľudské zdroje v poľnohospodársko-potravinárskom komplexe, ich 
štruktúra a funkcie. Organizácie MPRV SR, zväzy a združenia. Európska stratégia 
zamestnanosti, Národná sústava povolaní,  Rezortné školstvo a vedecko-výskumné pracoviská. 
Výstavy a odborné podujatia pre poľnohospodársko-potravinársky komplex. Bezpečnosť a 
ochrany zdravia pri práci v poľnohospodársko-potravinárskom komplexe . Organizácia praxe, 
študijné pobyty v zahraničí. 
Odporúčaná literatúra:  
KOZELOVÁ, Dagmar., MELLEN, Martin. 2014. Prax v poľnohospodársko-potravinárskom 
komplexe. Nitra, SPU. 102 s. ISBN 978-80-552-1183-1
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Informačný list pre predmet 
VŠEOBECNÁ HYGIENA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0077-B
Názov predmetu:  Všeobecná hygiena potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 3. semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 
(povinný), 3. semester

Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Priebežné testy počas semestra za 30 bodov. Finálna skúška: písomný test za 30 bodov, ústna 
skúška za 40 bodov. Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na 
hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D 
najmenej 72 bodov a hodnotenie E najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Aplikovať poznatky súvisiace s hygienickými podmienkami prevádzkarne, v ktorých sa 
vyrábajú potraviny, aplikovať hygienické požiadavky pri výstavbe a rekonštrukcii 
potravinárskych prevádzok, taktiež aplikovať hygienické požiadavky na ochranu 
potravinárskych prevádzok pred hmyzom a škodcami, rozvíjať zásady hygieny vody, 
prídavných látok a kontaminantov v potravinách a aplikovať príručky správnej hygienickej 
praxe v malých prevádzkarniach. 
Stručná osnova predmetu:  
Hygiena potravín v rámci ekonomického a sociálneho vývoja spoločnosti. Analýza 
potravinárskych, výrobných, spracovateľských a distribučných systémov z hľadiska hygieny 
potravín. Národný program hygieny potravín a predpoklady pre jeho zameranie. Zdravotná a 
hygienická bezpečnosť a biologická hodnota potravín. Nežiaduce zmeny v potravinách. Chyby 
hygieny a technológie pri ochrane potravín pred skazením a zdravotnou škodlivosťou. Hygiena 
výroby, skladovania, distribúcie a predaja potravín. Nový prístup dozoru nad hygienou potravín. 
Základy hygieny a sanitácie pri výrobe potravín. 
Odporúčaná literatúra:  
LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír,- GOLIAN, Jozef. 2016.  Všeobecná hygiena potravín.                          
1. prepracované vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 116 s. ISBN 
978-80-552-1608-9 
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Informačný list pre predmet 
RIZIKÁ PRI PRODUKCII POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0071-B
Názov predmetu:  Riziká pri produkcii potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 3. semester
Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Počas semestra: čiastkový písomný test v 4. a 8. týždni, spolu 30 bodov, vypracovanie 
semestrálnej práce a prezentácia 10 bodov. 
Záverečná skúška: písomný test 40 bodov, ústna skúška 20 bodov.
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu porozumie poznatkom a dokáže riešiť možné riziká pri produkcii potravín 
od farmy po vidličku v systéme pôda, voda a ovzdušie. Dokáže aplikovať nové, aktuálne 
poznatky, ktorými sa rozširujú a prehlbujú ich vedomosti a schopnosti poznania možných rizík, 
ktoré vstupujú do produkcie potravín. Dokáže identifikovať riziká. Dokáže zabezpečiť prevenciu 
proti vzniku rizika. 
Stručná osnova predmetu:  
Riziká produkcie potravín a jej ochrana, riziko  vymedzenie základných pojmov, pôda, voda a 
ovzdušie ako riziko pri produkcii potravín, krmivo ako možné riziko pri produkcii potravín 
živočíšneho pôvodu, preventívne opatrenia biologickej bezpečnosti GMO proti možným 
rizikám, preventívne opatrenia biologickej bezpečnosti proti vtáčej chrípke, bovinná 
spongiformná encefalopátia a riziká, riziká vedľajších produktov zo zvierat, etické hľadiská 
klonovania zvierat pre potravinárske zásoby, nanotechnológie v kontexte produkcie potravín
a riziká. 
Odporúčaná literatúra:  
ANGELOVIČOVÁ, Mária. 2013. Riziká pri produkcii potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 256 s. ISBN 978-80-552-0997-5.
ANGELOVIČOVÁ, Mária - FIKSELOVÁ, Martina. 2016.  Návody na cvičenia z rizík pri 
produkcii  potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 75 s. ISBN 978-
80-552-1547-1. 
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Informačný list pre predmet 
EPIDEMIOLÓGIA A ALERGIE Z POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0059-B
Názov predmetu:  Epidemiológia a alergie z potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 4. semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 
(povinný), 4. semester

Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Priebežné testy za 40 bodov, finálny písomný test za 60 bodov. Na získanie hodnotenia A je 
potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C 
najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a  hodnotenie E najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Identifikovať poznatky z oblasti epidemiológie, používania epidemiologických metód týkajúcich 
sa epidemiológii prenosných ochorení - najmä ochorení prenášaných potravinami, podmienkach 
šírenia nákaz a taktiež týkajúcich sa epidemiologických vyšetrovaní. Aplikovať poznatky z 
princípov vzniku alergických ochorení a ich epidemiológie, klasifikácii alergických ochorení, 
metód diagnostiky potravinových alergénov a princípov ich prevencie.
Stručná osnova predmetu:  
História a vývoj epidemiológie, teórie vzniku a šírenia ochorení. Epidemiologické pracovné 
metódy. Charakteristické znaky chorých. Epidemiologické metódy a epidemiologický 
surveillance. Epidemiológia prenosných ochorení, podmienky procesu šírenia nákazy, vnímavý 
organizmus, invazivita, ochrana hostiteľa. Epidemiologické vyšetrovanie. Prirodzené alergény z 
potravín- prevalencia a zdravotný význam, mechanizmy alergických ochorení. Klasifikácia 
potravinových alergií -alergény potravín rastlinného a živočíšneho pôvodu. Alergén špecifické 
protilátky. Detekcia alergénov v potravinách. Procesy a postupy znižovania alergénov v 
potravinách.  
Odporúčaná literatúra:  
Základné: 
BOBKOVÁ, Alica.,  FIKSELOVÁ, Martina,  LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír. 2011.  Epidemiológia a 
alergie z potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 115 s. ISBN 
978-80-552-0652-3. 
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Informačný list pre predmet 
TEÓRIA A METODOLÓGIA ZÁVEREČNEJ PRÁCE 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0075-B
Názov predmetu:  Teória a metodológia záverečnej práce
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  2
Odporúčaný semester:  agrobiotechnológie /2014/ - bakalársky 

(povinný), 4. semester 
agropotravinárstvo - bakalársky (povinný), 4. 
semester 
aplikovaná biológia - bakalársky (povinný), 4. 
semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 
(povinný), 4. semester 
vinárstvo - bakalársky (povinný), 4. semester

Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra: 30 bodový test v 8 týždni semestra
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o  technike  citovania podľa normy STN ISO 690,   dokáže riešiť 
príklady uvádzania jednotlivých dokumentov, dokáže aplikovať poznatky pri písaní bakalárskej 
a diplomovej práce,   dokáže analyzovať technickú, grafickú a gramatickú úroveň záverečnej 
práce, dokáže identifikovať nedostatky pri písaní záverečných prác .
Stručná osnova predmetu:  
Základné zásady tvorby a vypracovania záverečnej bakalárskej práce a diplomovej práce. 
Štruktúra jednotlivých kapitol a ich nadväznosti. Zásady citácie bibliografických odkazov. 
Zásady tvorby tabuliek grafov , obrázkov a príloh. Technická, grafická a gramatická úroveň 
záverečných prác. Príprava prezentácie záverečnej práce. Príprava prace na študentskú vedeckú 
konferenciu. Zásady prípravy semestrálnych prác, referátov a iných písomných prezentácii. 
Odporúčaná literatúra:  
GOLIAN, Jozef,  BELLÉROVÁ, Beáta,  KOZELOVÁ, Dagmar. 2015. Teória a metodológia 
záverečnej práce. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 83 s. ISBN 978-80-
552-1318-7. 
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Informačný list pre predmet 
BIOLOGICKÉ ANALÝZY II 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0058-B
Názov predmetu:  Biologické analýzy II
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 4. semester 
aplikovaná biológia - bakalársky (povinne 
voliteľný), 6. semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 
(povinne voliteľný), 4. semester 

Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Písomný test, seminárna práca, projekty a iné
Výsledky vzdelávania:  
Pochopiť princípy vzniku protilátok a spôsoby ich použitia v biológii a potravinárstve, naučiť sa 
aplikovať princípy imunologických reakcií v technických systémoch, nadobudnúť skúsenosti a 
zručnosti s prácou so spektrofotometrom a technológiou ELISA, získať laboratórne zručnosti 
nevyhnutné pre realizáciu imunoanalýz v praxi, naučiť sa vybrať vhodnú imunoanalýzu s 
ohľadom na vybavenie laboratória a druh analytu. Pochopenie mechanizmu hypersenzitivity 
organizmu a možných rizík vyplývajúcich zo zložiek potravín.
Stručná osnova predmetu:  
Definícia vzájomných vzťahov medzi potravinami ako zložkami výživy a imunitou organizmu. 
Zložky potravín podporujúce imunitný systém, ich vzájomná kombinácia. Fyzikálno-chemická 
charakteristika potravín ako antigénov. Kinetika reakcií potravinových antigénov a protilátok. 
Potraviny, enzýmy, alergény, cudzorodé látky aditívne, mikroorganizmy, mykotoxíny a reziduá 
liečiv ako antigény. Metódy ich detekcie v potravinách. Monoklonálne protilátky, priama a 
nepriama ELISA, imunomagnetická separácia, imunolokalizácia, dôkazy falšovania potravín.
Odporúčaná literatúra:  
Základné: 
ŽIDEK, Radoslav.  2012. Imunoanalýzy v biológii a potravinárstve. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 111 s. ISBN 978-80-552-0732-2.
ŽIDEK, Radoslav. 2012.  Immunoanalysis in biology and food science. Nitra  : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita. ISBN 978-80-552-0875-6. 
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Informačný list pre predmet 
SANITÁCIA V POTRAVINÁRSTVE 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0072-B
Názov predmetu:  Sanitácia v potravinárstve 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 5. semester 
agropotravinárstvo - bakalársky (povinne 
voliteľný), 5. semester 
výživa ľudí - bakalársky (povinne voliteľný),  
5. semester

Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Počas semestra: čiastkový test v 7. týždni, prezentácia semestrálnej práce, spolu za 30 bodov 
záverečná skúška: 30 bodový písomný test, 40 bodov ústna skúška
Výsledky vzdelávania:  
Absolventi sú schopní poznať zásady a špecifiká dezinfekcie, dezinsekcie a deratizácie v 
potravinárstve, - orientovať sa v kvalite, účinnosti a efektívnosti sanitačných prostriedkov, - 
poznať zásady bezpečnej a správnej aplikácie sanitačných prípravkov, - naučiť sa hodnotiť 
účinnosť sanitácie, ekonomiku sanitácie, - vedieť odôvodniť výber sanitačných prípravkov a ich 
správnu aplikáciu 
Stručná osnova predmetu:  
Technické, ekonomické, marketingové predpoklady pre výkon sanitácie. Zásady schvaľovania, 
povoľovania a uvádzania sanitačných prostriedkov do obehu. Zásady postupu pri sanitácii, 
výber a vlastnosti sanitačných prostriedkov. Chemické metódy dezinfekcie, mechanizmus ich 
účinku. Rozdelenie dezinfekčných látok podľa antimikrobiálneho spektra. Fyzikálne metódy 
dezinfekcie, ultrazvuk, UV žiarenie, teplota, ozonizácia. Hodnotenie účinnosti čistiacich a 
dezinfekčných prostriedkov. Deratizácia a dezinsekcia. Zásady vypracovania sanitačného 
programu potravinárskeho podniku. Vedenie záznamov pri sanitácii, kontrola, pokuty, školenia 
v oblasti sanitácie.  
Odporúčaná literatúra:  
KUNOVÁ, Simona,  ZAJÁC, Peter,  ČAPLA, Jozef. 2018.  Sanitácia v potravinárstve. 
3. preprac. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2018. 153 s. ISBN 
978-80-552-0970-8. 
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Informačný list pre predmet 
HYGIENA DISTRIBÚCIE A PREDAJA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0063-B
Názov predmetu:  Hygiena distribúcie a predaja potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 5. semester
Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra bude 1 písomný  test za 15 bodov, prezentácia seminárnej práce za 15 
bodov, riešenie praktických úloh na cvičeniach za 10 bodov a záverečná skúška (písomná 30 b, 
ústna 30 b) za 60 bodov. Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na 
hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D 
najmenej 72 bodov a hodnotenie E najmenej 64 bodov.
Výsledky vzdelávania:  
Študent sa naučí požiadavky vzťahujúce sa na prepravu, skladovanie a predaja potravín. Študent 
bude schopný hodnotiť dodržiavanie hygienických a technických podmienok pri predaji 
potravín. Študent sa naučí procesy pri importe a exporte potravín z EÚ a využívanie obchodných 
mechanizmov. Študent získa zručnosti pri aplikácii medzinárodných štandardov pre distribúciu a 
predaj potravín.  
Stručná osnova predmetu:  
Zmeny potravín počas prepravy, skladovania a predaja (fyziologické zmeny - fyzikálne zmeny, 
enzymatické zmeny, chemické zmeny, mikrobiologické zmeny). Prehľad legislatívnych 
požiadaviek vzťahujúcich sa na predaj a distribúciu potravín. Charakteristika a zásady 
jednotlivých foriem predaja potravín (predaj na tržniciach, pultový predaj, predaj z dopravných 
prostriedkov, stánkový a ambulantný predaj, iné typy predaja potravín). Hygienicko-technické 
podmienky predaja potravín. Predaj z dvora. Náležitosti zmluvy medzi obchodnými subjektmi 
pri obchodovaní s potravinami. Riziká pri preprave potravín (teplota vzruchu, relatívna vlhkosť 
vzduchu, vetranie, biotická aktivita, zloženie atmosféry, samovoľné zahriatie, pach, 
kontaminácia, mechanické vplyvy, toxicita, vysychanie, živočíšny škodcovia, mikroorganizmy). 
Skladovanie ovocia a zeleniny, preprava a skladovanie potravín v modifikovanej atmosfére. 
Požiadavky na obchod s tretími krajinami, vstup potravín do EÚ, export potravín z EÚ, colné 
sklady, požiadavky obchodných reťazcov na výrobcov a dodávateľov potravín, tlačivá, doklady, 
komunikácia s kontrolnými orgánmi. Preprava nestálych potravín. Spoločná organizácia trhu EÚ 
s potravinami. Nariadenia, rozhodnutia a smernice ES, zákony NRSR, vyhlášky MPSR a 
MZSR, usmernenia a metodické pokyny PPA týkajúce sa organizácie trhu s potravinami. 
UNECE normy kvality a obchodné normy kvality EÚ. Odber vzoriek obchodovaných potravín. 
Logistika v preprave potravín. Medzinárodný štandard pre oblasť distribúcie potravín  IFS 
Logistic Standard. Medzinárodný štandard pre oblasť distribúcie potravín  BRC Storage and 
Distribution. Riadenie práce v potravinovom obchodnom reťazci. Požiadavky zákona o 
obchodných reťazcoch. Nekalé obchodné praktiky. Poisťovanie tovaru pri preprave a skladovaní 
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potravín. Systém HACCP pre predaj a distribúciu potravín. Praktické úlohy: vytvorenie návrhu 
predajne potravín. Zhodnotenie dodržania zásad hygieny predaja potravín vo vybranej predajni 
potravín  vytvorenie správy. Laboratórne cvičenie: stanovenie fyzikálno-chemických zmien 
potravín, ktoré nastávajú v potravinách vplyvom procesu kazenia: stanovenie enzymatických a 
neenzymatických zmien v potravinách.
Odporúčaná literatúra:  
Základné: 
ZAJÁC, Peter,  ČAPLA, Jozef,  GOLIAN, Jozef,  BELEJ, Ľubomír. 2013.  Hygiena distribúcie 
a predaja potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 127 s. ISBN 
978-80-552-0970-8. 
 

Informačný list pre predmet 
SPRÁVNA HYGIENICKÁ PRAX V POTRAVINÁRSTVE 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0074-B
Názov predmetu:  Správna hygienická prax v potravinárstve
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne (prezenčná metóda) 
cvičenie 2 hod. týždenne (prezenčná metóda) 
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - bakalársky 

(povinný), 6. semester
Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Písomný test, seminárna práca, projekty a iné
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu porozumie významu a funkcii systému bezpečnosti potravín HACCP - 
dokáže správne aplikovať poznatky 7 princípov HACCP pre jednotlivé komoditné druhy 
potravín, ovláda aplikáciu a metodiku hodnotenia analýzy rizík, stanovenia kritických bodov a 
kritérií, dokáže identifikovať postupy verifikácie a validácie v systéme HACCP - aplikuje 
princípy kontroly zavedeného systému HACCP a jeho udržiavanie. Absolvent získa prehľad o 
osobitných požiadavkách štandardov bezpečnosti potravín na Správnu výrobnú prax tak, aby ich 
vedel aplikovať v potravinárskej praxi.
Stručná osnova predmetu:  
Základné pojmy HACCP a podmienky jeho úspešného zavádzania. Vývoj HACCP plánu, pracovná 
skupina a jej činnosť. Popis výrobkov, spôsobu jeho distribúcie a použitia u spotrebiteľa. Tvorba 
prúdových diagramov a ich overovanie v procese výroby. Analýza nebezpečenstva - zásady, chyby, 
nedostatky. Určenie kritických bodov, stanovenie sledovaných znakov a určenie kritických limitov. 
Stanovenie monitorovacích postupov, nápravných opatrení a overovacích postupov. Stanovenie 
spôsobu vedenia dokumentácie a archivácie záznamov. Overovanie systému HACCP - verifikácia a 
validácia. Audit systému kritických bodov. Technické a ekonomické zabezpečenie systému HACCP. 
Odporúčaná literatúra:  
Odporúčaná: 
ČAPLA, Jozef,  ZAJÁC, Peter, GOLIAN, Jozef,  BELEJ, Ľubomír. 2016.  Správna hygienická prax 
v potravinárstve. 2. preprac. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 108 s. ISBN 978-
80-552-1495-5. 
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Informačný list pre predmet 
HYGIENA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0064-B
Názov predmetu:  Hygiena potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  6
Odporúčaný semester:  agropotravinárstvo - bakalársky (povinný), 6. 

semester, bezpečnosť a kontrola potravín - 
bakalársky (povinný), 6. semester 

Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra: 20 bodový test v 4 týždni a 20 bodový test v 8. týždni 
Záverečná skúška: písomný test 30 bodov, ústna časť 30 bodov 
Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 
bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a  hodnotenie 
E najmenej 64 bodov.
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o  hygienických požiadavkách na jednotlivé druhy potravín, 
dokáže riešiť laboratórne analýzy z hygieny potravín,     dokáže aplikovať poznatky z hygieny 
potravín v praxi,  dokáže analyzovať  úroveň hygieny procesu výroby potravín, ich spracovania 
skladovania, prepravy,   dokáže identifikovať potraviny hygienicky a zdravotne neškodné.
Stručná osnova predmetu:  
Zásady výroby, dovozu a obehu potravín pre zabezpečenie hygieny potravinového reťazca. 
Hygienické požiadavky na cudzorodé látky v potravinách. Hygienické aspekty produkcie a 
spracovania mäsa a mäsových výrobkov. Hygiena mäsa hydiny, vajec a hydinových výrobkov. 
Hygiena mlieka a mliečnych výrobkov. Hygiena ovčieho a kozieho mlieka. Hygienická a 
zdravotná neškodnosť potravín rastlinného pôvodu, vody a nápojov. Ochrana potravín pred 
nežiadúcimi zmenami. Systém zabezpečenia zdravotnej a hygienickej neškodnosti potravín 
(HACCP). Vplyv kvality potravín na zdravie ľudí.
Odporúčaná literatúra:  
Základné: 
GOLIAN, Jozef.  2016. Hygiena potravín. 3. preprac. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 135 s. ISBN 978-80-552-1664-5.
GOLIAN, Jozef. 2012.  Laboratórne analýzy z hygieny potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 119 s. ISBN 978-80-552-0862-6.
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Informačný list pre predmet 
HYGIENA A SANITÁCIA VO VINÁRSTVE 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0062-B
Názov predmetu:  Hygiena a sanitácia vo vinárstve 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  vinárstvo - bakalársky (povinný), 4. semester
Stupeň štúdia:  1.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
1/2 (počet hodín prednášok týždenne/počet hodín cvičení týždenne), 
denná prezenčná a externá prezenčná metóda
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o hygiene a sanitácii vo vinárstve,  dokáže riešiť situácie 
vyplývajúce s nedostatočnej úrovne hygieny,   dokáže aplikovať poznatky v malých a stredných 
vinárskych podnikoch,   dokáže analyzovať príčiny  a dôsledky nízkej hygieny a sanitácie , 
dokáže identifikovať  kritické miesta a procesy pri výrobe vína, jeho skladovaní a plnení.
Stručná osnova predmetu:  
Povinnosti podnikateľa pri zriaďovaní výroby a predaja vína.  Všeobecné hygienické 
požiadavky na výstavbu vinárskych podnikov  pivničné hospodárstva, skladové hospodárstva. 
Špecifické požiadavky na výstavbu vinárskych podnikov. Hygienické požiadavky na viechy a 
vinárne. Systém HACCP pri  spracovaní vína a hrozna. Nedostatky zdravotnej bezpečnosti vína 
nadlimitné obsahy oxidu siričitého a kyseliny sorbovej, prekročenie limitov pre ochratoxín A, 
ťažké kovy a rezíduá pesticídov. Všeobecné princípy sanitácie. Hygienicky režim a sanitačný 
program vo vinárstve. Sanitácia výrobných zariadení.  Sanitácia fliaš, sudov, tankov, plniacich 
liniek, oplachovačiek fliaš. Systémy filtrovania a sanitácia filtrov. Sanitácia priestorov a plôch. 
Sanitácia prepravných zariadení na víno.  Kontrola účinnosti čistenia a dezinfekcie. Hygiena a 
sanitácia pri predaji vína. Zásady správnej výrobnej praxe. 
Odporúčaná literatúra:  
KUNOVÁ, Simona - LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír. Hygiena a sanitácia vo vinárstve. 2015. 1. vyd. 
Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 134 s. ISBN 978-80-552-1384-2. 
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4.3 Informačné listy predmetov inžinierského štúdia 
 

Informačný list pre predmet 
AKREDITÁCIA A CERTIFIKÁCIA V POTRAVINÁRSTVE 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0053-I
Názov predmetu:  Akreditácia a certifikácia v potravinárstve
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 2. semester
Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra bude 1 písomný  test za 15 bodov, prezentácia seminárnej práce za 15 
bodov, riešenie praktických úloh na cvičeniach za 10 bodov a záverečná skúška (písomná 30 b, 
ústna 30 b) za 60 bodov. Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na 
hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D 
najmenej 72 bodov a hodnotenie E najmenej 64 bodov.
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu získa prehľad o akreditačných  schémach a systéme akreditácie orgánov 
posudzujúcich zhodu. Absolvent predmetu porozumie požiadavkám na certifikačné orgány a 
orgány vykonávajúce certifikáciu procesov, produktov a osôb. Absolvent dokáže vykonávať 
interné a externé audity, certifikačné audity a dodávateľské audity v potravinárskej prevádzke. 
Absolvent sa naučí vykonávať posudzovanie dokumentácie systému manažérstva kvality a 
bezpečnosti potravín. Absolvent dokáže vypracovať správu z auditu. Absolvent dokáže 
samostatne vypracovať dokumentáciu systému manažérstva kvality a bezpečnosti potravín, 
politiku spoločnosti, ciele spoločnosti, príručku kvality a smernice systému manažérstva. 
Absolvent dokáže integrovať požiadavky medzinárodných štandardov pre kvalitu a bezpečnosť 
potravín  do integrovaného systému manažérstva. 
Stručná osnova predmetu:  
Základné pojmy: akreditácia, certifikácia, atestácia, autorizácia, notifikácia. Systémy 
manažérstva podľa noriem radu ISO/IEC 17000, EN 45000. Akreditácia orgánov posudzovania 
zhody. Postup pri akreditácii SNAS. Akreditácia laboratórií skúšajúcich potraviny podľa STN 
EN ISO/IEC 17025. Všeobecné požiadavky na činnosť skúšobných laboratórií. Zásady správnej 
laboratórnej praxe. Akreditácia mikrobiologických laboratórií. Správna laboratórna prax. 
Príručka kvality laboratória. Vplyv neistoty merania na výsledok laboratórneho skúšania. 
Akreditácia certifikačných orgánov certifikujúcich produkty.  Akreditácia certifikačných 
orgánov vykonávajúcich certifikáciu osôb.  Akreditácia inšpekčných orgánov. Vývoj a 
udržiavanie certifikačnej schémy. Kvalita a bezpečnosť výrobkov. Požiadavky normy STN EN 
ISO 9001. Integrovaný systém manažérstva v potravinárskom podniku. Metodika tvorby 
dokumentácie systému manažérstva bezpečnosti potravín. Tvorba príručky IMS. Audity v 
potravinárskych prevádzkach - interné, externé, certifikačné, dodávateľské. Audit systému 
HACCP. STN EN ISO 22003 - Požiadavky na orgány vykonávajúce audity a certifikácie 
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systémov manažérstva bezpečnosti potravín. Certifikácia systému manažérstva kvality. 
Certifikácia HACCP. Certifikácia systému manažérstva bezpečnosti potravín. Certifikácia 
potravinárskych výrobkov.  Certifikácia biopotravín. Značka kvality SK. Systémy manažérstva 
bezpečnosti potravín, Globálna iniciatíva pre bezpečnosť potravín. Certifikácia podľa ISO 
22000 v potravinárskych prevádzkach. Certifikácia podľa BRC v potravinárskych prevádzkach. 
Certifikácia podľa IFS v potravinárskych prevádzkach. Iné štandardy pre výrobu potravín 
(Dutch HACCP,  SQF 2000, FSSC 22000, TFMS štandard, GRMS štandard, Mars štandard). 
Štandardy pre primárnu produkciu potravín (Global GAP, SQF 1000). Certifikácia podľa GMP. 
Správna farmárska prax.  Praktické úlohy: Vytvorenie procesného modelu systému manažérstva. 
Vytvorenie politiky spoločnosti a cieľov spoločnosti. Vytvorenie príručky kvality. Vytvorenie 
pracovného formuláru pre auditovanie systému manažérstva. Vykonanie interného auditu 
vytvorených dokumentov. 
Odporúčaná literatúra:  
ZAJÁC, Peter,  ČAPLA, Jozef,  GOLIAN, Jozef,  BELEJ, Ľubomír. 2016. Akreditácia a 
certifikácia v potravinárstve. 3. preprac. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 
138 s. ISBN 978-80-552-1493-1. 
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Informačný list pre predmet 
BEZPEČNOSŤ POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0056-I
Názov predmetu:  Bezpečnosť potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  6
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 2. semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 
(povinný), 2. semester

Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Počas semestra: čiastkový test v 5. a 10, týždní, spolu za 40 bodov.  
Záverečná skúška: 30 bodový písomný test,  30 bodov ústna skúška. 
Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 
bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a hodnotenie E 
najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o systémoch bezpečnosti potravín v celom potravinovom reťazci, 
dokáže riešiť praktické príklady vysledovateľnosti potravín, riadenia krízy v potravinárstve, 
poisťovania rizík, riadenia rizík, dokáže aplikovať poznatky s cieľom minimalizácie rizika 
vonkajších faktorov na bezpečnosť potravín, dokáže analyzovať úroveň bezpečnosti potravín v 
jednotlivých štádiách potravinového reťazca, dokáže identifikovať krízové situácie z hľadiska 
bezpečnosti potravín a  ochrany spotrebiteľa.
Stručná osnova predmetu:  
Bezpečnosť potravín ako základný predpoklad zdravia populácie. Biela kniha o bezpečnosti 
potravín a jej uplatňovanie v praxi. Európsky úrad pre bezpečnosť potravín a úloha úradov v 
jednotlivých krajinách. Európska informačná sieť pre analýzu rizík. Databázy pre hodnotenie 
rizík, príručky pre manažment rizika. Vývoj a stratégia rizika na základe systému HACCP. 
Vývoj a stratégia pre komunikáciu o riziku pre spotrebiteľa, vedcov a štátne inštitúcie. Systém 
rýchleho varovania pre potraviny a krmivá. Faktory ohrozujúce bezpečnosť potravín. 
Ekonomika bezpečnosti potravín. 
Odporúčaná literatúra:  
GOLIAN, Jozef,  ČAPLA, Jozef,  ČURLEJ, Jozef,  LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír,  ZAJÁC, Peter. 
Bezpečnosť potravín. 2015. 2. preprac. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita,  
148 s. ISBN 978-80-552-1317-0. 
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Informačný list pre predmet 
BEZPEČNOSŤ A KONTROLA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0055-I
Názov predmetu:  Bezpečnosť a kontrola potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  6
Odporúčaný semester:  -- obsah tejto položky nebol definovaný --
Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Písomný test, seminárna práca, projekty a iné
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu porozumie systémom riadenia a kontroly v celom potravinovom reťazci, 
dokáže riešiť vzťahy medzi kvalitou a  bezpečnosťou potravín , dokáže aplikovať poznatky v na 
rôznych úrovniach výroby a pohybu potravín, dokáže analyzovať zdroje kontaminácie potravín 
a rizík pre spotrebiteľa, dokáže identifikovať potraviny, ktoré nespĺňajú štandardy bezpečnosti 
potravín. 
Stručná osnova predmetu:  
Bezpečnosť potravín ako základný predpoklad zdravia populácie. Biela kniha o bezpečnosti 
potravín a jej uplatňovanie v praxi.. Legislatíva súvisiaca s bezpečnosťou potravín. Organizácia 
úradnej kontroly potravín a systémy kontroly potravín v SR. Vplyv podmienok a technológie 
výroby na bezpečnosť potravín. Faktory ohrozujúce bezpečnosť - nevhodné technológie, 
nevhodné suroviny, nedostatky pri výrobe, ľudský faktor. Systémy podporujúce bezpečnosť 
potravín - správna výrobná prax, správna hygienická prax, systém kritických bodov, ISO normy 
a pod. Bezpečnosť potravín z pohľadu spotrebiteľa- prevencia alimentárnych ochorení. 
Ekonomika bezpečnosti potravín.    
Odporúčaná literatúra:  
GOLIAN, Jozef,  BOBKOVÁ, Alica,  ČAPLA, Jozef,  ČURLEJ, Jozef,  LOPAŠOVSKÝ, 
Ľubomír,  ZAJÁC, Peter,  ZELEŇÁKOVÁ, Lucia,  ŽIDEK, Radoslav.  2012. Bezpečnosť a 
kontrola potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2012. 162 s. ISBN 
978-80-552-0827-5. 
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Informačný list pre predmet 
FALŠOVANIE A AUTENTIFIKÁCIA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0060-I
Názov predmetu:  Falšovanie a autentifikácia potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 1. semester 
technológia potravín - inžiniersky (povinne 
voliteľný), 1. semester 

Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra: priebežný písomný test za 20 bodov, seminárna práca za 20 bodov.
Záverečná skúška: 60 bodov. Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na 
hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 
72 bodov a hodnotenie E najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Poznať princípy a dôvody falšovania potravín, naučiť sa jednoduché aj zložitejšie metódy 
autentifikácie potravín, vedieť aplikovať nové metódy autentifikácie potravín, uplatňovať 
špecifické analytické metódy na odhaľovanie falšovania potravín, aplikovať poznatky do systému 
kontrol v potravinárskych podnikoch.
Stručná osnova predmetu:  
Rozdelenie metód autentifikácie potravín, výhody, nevýhody, presnosť. Spôsoby a dôvody 
falšovania potravín. Autentifikácia ovocných štiav a alkoholických nápojov. Autentifikácia 
výrobkov z rýb a morských živočíchov . Metódy autentifikácie mäsa a mäsových výrobkov, 
prídavkov a iných zložiek. Autenticita mlieka a mliečnych výrobkov, obilnín, jedlých tukov a 
olejov, medu, výrobkov z kávy, kakaa a čaju, vajec a vaječných výrobkov, korenín, aromatických 
prípravkov a farbív, minerálnych vôd. Autenticita potravín ošetrených ionizujúcim žiarením, 
geneticky modifikovaných potravín, potravín na osobitné účely. Uplatnenie chemometrických a 
imunologických metód pri autentifikácii potravín. Nové metódy v autetifikácii potravín. 
Odporúčaná literatúra:  
BOBKOVÁ, Alica,  BELEJ, Ľubomír. 2018.  Falšovanie a autentifikácia potravín, 1. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2018. 175 s. ISBN 978-80-552-1798-7 
FIKSELOVÁ, Martina,  KUNOVÁ, Simona. 2012.  Food adulteration and authentication. Nitra  : 
Slovak University of Agriculture. ISBN 978-80-552-0950-0. 
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Informačný list pre predmet 
HODNOTENIE RIZÍK 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0061-I
Názov predmetu:  Hodnotenie rizík
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 2. semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 
(povinný), 2. semester

Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Počas semestra: čiastkový písomný test v 3./4. a 7./8. týždni, spolu 30 bodov, vypracovanie 
semestrálnej práce a prezentácia 10 bodov. 
Záverečná skúška: písomný test 40 bodov, ústna skúška 20 bodov.
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu porozumie poznatkom o analýze rizika. Dokáže riešiť požiadavky na 
hodnotenie rizika, riadenia rizika a komunikácie o riziku. Dokáže aplikovať poznatky na správne 
využívanie kvantitatívnych a kvalitatívnych metód odhadu rizika. Dokáže aplikovať hodnotenie 
rizík ako nástroj na riadenie systémov manažérstva bezpečnosti potravín v rámci štandardov ISO 
22 000 a ďalších. 
Stručná osnova predmetu:  
Analýza rizika, hodnotenie rizika, riadenie rizika a komunikácia o riziku. Hodnotenie 
chemických a mikrobiologických rizík z potravín, hodnotenie rizík z GMO, nanomateriálov,
potravinárskych prídavných látok, neurodegeneratívnych ochorení a vírusov. Hodnotenie
zdravotného rizika a metodika jeho hodnotenia.
Odporúčaná literatúra:  
ANGELOVIČOVÁ, Mária.  2013. Riziká pri produkcii potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 256 s. ISBN 978-80-552-0997-5.
ANGELOVIČOVÁ, Mária.  2013. Risk assessment. Nitra: SPU 165 p. ISBN 978 – 80 – 552 -
1095-7. 
ANGELOVIČOVÁ, Mária. 2017. Návody na cvičenia z hodnotenia rizík. 1. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 113 s. ISBN 978-80-552-1683-6. 
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Informačný list pre predmet 
HYGIENA VÝŽIVY A STRAVOVANIA 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0065-I
Názov predmetu:  Hygiena výživy a stravovania 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  6
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 4. semester 
výživa ľudí - inžiniersky (povinný), 2. semester

Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra: 20 bodový test v 5 týždni a 20 bodový test v 10. týždni
Záverečná skúška: seminárna práca 15 bodov, 45 bodový písomný test
Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 
bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a hodnotenie E 
najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o  hygienických zásadách v spoločnom stravovaní, dokáže riešiť 
uplatňovanie systému HACCP a sanitácie v spoločnom stravovaní,  dokáže aplikovať technické 
a legislatívne požiadavky  pre zvýšenie hygienického štandardu, dokáže analyzovať hygienickú 
kvalitu pripravovaných pokrmov, dokáže identifikovať  hygienické a zdravotné riziká pri 
príprave pokrmov a v stravovaní. 
Stručná osnova predmetu:  
Hygienické požiadavky na prevádzky stravovacích služieb. Hygienické požiadavky na prípravu 
a výrobu pokrmov a hotových jedál., ich rozvoz, prepravu skladovanie, označovanie, uvádzanie 
do obehu - tepelná úprava, podmienky zmrazovania. Hygienické požiadavky na prípravu a 
podávanie pokrmov a jedál v rámci zdravotných sociálnych služieb. Zásady prevádzkovej a 
osobnej hygieny v stravovacích zariadeniach. Hygienické zásady školského stravovania, 
hotelového a reštauračného stravovania. Rýchle metódy hodnotenia úrovne hygieny a sanitácie v 
stravovacích zariadeniach. Stanovenie kritických bodov v stravovacích zariadeniach.    
Odporúčaná literatúra:  
ZELEŇÁKOVÁ, Lucia,  ČAPLA, Jozef,  ZAJÁC, Peter. 2011.  Hygiena výživy a stravovania. 
1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre, 2011. 180 s. ISBN 
978-80-552-0546-5. 
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Informačný list pre predmet 
LEGISLATÍVA A KONTROLA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0067-I
Názov predmetu:  Legislatíva a kontrola potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 3. semester 
technológia potravín - inžiniersky (povinne 
voliteľný), 3. semester 
výživa ľudí - inžiniersky (povinne voliteľný), 
3. semester

Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra: 20 bodový test v 5 týždni a 20 bodov semestrálny práca 
Záverečná skúška: ústna časť 30 bodov, písomný test 30 bodov 
Na získanie hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 
bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a   hodnotenie 
E najmenej 64 bodov.
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o systémoch tvorby a aplikácie potravinárskej legislatívy a 
systémom kontroly potravín,  dokáže riešiť postupy aplikácie legislatívy do procesu výroby, 
dokáže aplikovať poznatky  legislatívy do označovania potravín, kontroly množstva resp. 
objemu potravín, metrológie a pod.,   dokáže analyzovať  postupy zavádzania  technických 
noriem do praxe,   dokáže identifikovať  chyby  výroby a označovania v kontexte platnej 
legislatívy. 
Stručná osnova predmetu:  
Vývoj a história potravinárskej legislatívy u nás a vo svete. Právny systém SR, EÚ, regulovaná a 
neregulovaná oblasť, technická štandardizácia (EN, ISO), štandardy Kódex Alimentarius, 
harmonizácia právnych predpisov. Úrad technickej normalizácie, Slovenská národná akreditačná
služba (SNAS). Zákon o potravinách a jeho aplikácia v praxi, Európsky zákon o potravinách, 
Potravinový kódex SR. Skúšanie potravín, štátne skúšobníctvo, metrológia. Akreditácia 
skúšobných laboratórií. Tvorba podnikových noriem, STN, činnosť normalizačného úradu. 
Zákon a veterinárnej starostlivosti, zákon o krmivách, zákon o odpadoch, zákon o obaloch a 
ostatné súvisiace predpisy. 
Odporúčaná literatúra:  
GOLIAN, Jozef,  ČAPLA, Jozef,  ZAJÁC, Peter,  BELEJ, Ľubomír. 2014.  Legislatíva a 
kontrola potravín. 1. preprac. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 144 s. ISBN 
978-80-552-1260-9. 
GOLIAN, Jozef,  ČAPLA, Jozef,  ZAJÁC, Peter,  BELEJ, Ľubomír. 2018.  Praktické 
uplatňovanie systémov legislatívy a kontroly potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 153 s. ISBN 978-80-552-1787-1.
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Informačný list pre predmet 
NUTRIGENOMIKA 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0068-I
Názov predmetu:  Nutrigenomika
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  6
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinne voliteľný), 1. semester 
Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
čiastkový písomný test, seminárna práca, projekty a iné
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu porozumie významnejším interakciám medzi génmi a živinami. Dokáže 
aplikovať a využívať poznatky o vplyvu živín resp. diét na expresiu génov. Dokáže 
identifikovať a analyzovať základné prvky molekulárno genetických aspektov výživy ako 
multidisciplinárneho komplexu, ktorý sa podstatnou mierou podieľa na formovaní zdravia a 
pohody ľudí. Dokáže riešiť modelové situácie zamerané na akceleráciu vývoja nových 
molekulárnogenetických metodických postupov umožňujúcich relatívne jednoduché, lacné a 
teda plošne šíriteľné metódy hodnotenia interakcií živina  gén. Zároveň porozumie tomu, že 
perzonalizovaná výživa je efektívny postup zohľadňujúci genotypové založenie jedinca z 
hľadiska konkrétneho metabolického profilu. Porozumie aj mechanizmom regulácie dĺžky 
života a energetickej reštrikcie ako aj integrovaným a environmentálnym interakciám a 
infraštruktúre bioinformatiky nutrigenomických bánk.
Stručná osnova predmetu:  
Úvod do nutrigenomiky, interakcie gény - prostredie. Živiny a génová expresia, molekulárne 
mechanizmy regulácie dĺžky života a energetickej reštrikcie. Živiny a kontrola expresie v 
maternálnej výžive. Genetické a molekulárne regulácie fenotypov. Integrované a prostreďové 
interakcie, maternálne efekty. Príklady regulácií, analýza globálnych genetických interakcií. 
Infraštruktúra, systémová architektúra v genotypovo-fenotypovom depozitári. Skúmanie článkov 
medzi expresiou génov a výživou.  
Odporúčaná literatúra:  
RAFAY, Ján - ŽIDEK, Radoslav. 2011.  Nutrigenomika. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 177 s. ISBN 978-80-552-0704-9.
 
 
 
 
 
 
 
 
 



54 
 

Informačný list pre predmet 
OCHORENIA Z POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0069-I
Názov predmetu:  Ochorenia z potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 3. semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 
(povinný), 3. semester

Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra: 20 bodový test v 5 týždni, seminárna prác 20 bodov. 
Záverečná skúška: 60 bodový písomný test. Na získanie hodnotenia A je potrebné získať 
najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, 
na hodnotenie D najmenej 72 bodov a hodnotenie E najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o princípoch  vzniku a šírenia alimentárnych ochorení  a ich rizikám 
pre spotrebiteľa,    dokáže riešiť  praktické situácie v potravinárskom podniku za účelom 
prevencie alimentárnych ochorení ,  dokáže aplikovať poznatky hygieny a technológie za 
účelom minimalizácie rizika vzniku alimentárnych ochorení,  dokáže analyzovať  suroviny a 
potraviny ako zdroj  alimentárneho ochorenia a prijímať nápravné opatrenia,    dokáže 
identifikovať výskyt patogénnych mikroorganizmov, vírusov, parazitov, toxínov, resp. iných 
príčin vzniku alimentárnych ochorení.
Stručná osnova predmetu:  
Hygienicko-zdravotný význam výroby potravín. Základné podmienky uskutočnenia procesu 
šírenia nákazy. Prírodné toxické zložky potravín rastlinného a živočíšneho pôvodu. Otravy a 
ochorenia spôsobené hubami. Alimentárne toxoinfekcie a toxikózy. Ochorenia z potravín 
vírusového a parazitárneho pôvodu. Mykotoxikózy. Alergie na potraviny a potravinové 
intolerancie. Ochrana potravín pred kontamináciou pri radiačnej a jadrovej havárii. Ochranné 
lehoty liečiv a možnosti ochorení z potravín. Prevencia alimentárnych nákaz. 
Odporúčaná literatúra:  
Základné: 
GOLIAN, Jozef,  ZELEŇÁKOVÁ, Lucia. 2010.  Ochorenia z potravín. 1. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 105 s. ISBN 978-80-552-0328-7. 
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Informačný list pre predmet 
VZORKOVANIE POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0078-I
Názov predmetu:  Vzorkovanie potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  4
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 2. semester 
bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 
(povinne voliteľný), 2. semester 

Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra: 20 bodový test v 5 týždni a 20 bodový test v 10. týždni 
Záverečná skúška: 60 bodový písomný test. Na získanie hodnotenia A je potrebné získať 
najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, 
na hodnotenie D najmenej 72 bodov a na hodnotenie E najmenej 64 bodov. 
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať základné postupy vzorkovania jednotlivých druhov potravín a nápojov, 
ovládať tvorbu vzorkovacích plánov a typov vzorkovania, identifikovať chyby pri vzorkovaní, 
odhadovať rozptyly a hodnotenie kvality kontrolovaného celku, aplikovať rôzne zostavy 
vzorkovačov, správne používať nástroje  pre statické a dynamické vzorkovanie, využívať normy 
a inú legislatívu pre vzorkovanie potravín a nápojov.
Stručná osnova predmetu:  
Základné termíny z oblasti vzorkovania, základné druhy vzoriek a vzorkovania potravín a ich 
vzájomná väzba. Ciele a plán vzorkovania potravín, základné typy vzorkovania, chyby pri 
vzorkovaní potravín, uchovávanie a transport vzoriek potravín, dokumentácia k odberu vzoriek 
potravín. Vzorkovaný celok, ciele vzorkovania. Štatistické základy vzorkovania, heterogenita 
materiálu, chyba modelu vzorkovania, topografia vzorkovania, odberné zariadenia, neistoty 
výsledkov analýz. Vzorkovacie nástroje a zariadenia, nástroje pre statické a dynamické 
vzorkovanie potravín. Postupy a zariadenia pre úpravu vzoriek potravín. Normy a ďalšie 
legislatívne podklady pre vzorkovanie potravín. Požiadavky na akreditáciu vzorkovania. 
Špecifiká vzorkovania jednotlivých druhov potravín a nápojov. 
Odporúčaná literatúra:  
GOLIAN, Jozef,  REMŽA, Jaroslav. 2015. Vzorkovanie potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 143 s. ISBN 978-80-552-1386-6. 
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Informačný list pre predmet 
ZDRAVOTNÁ BEZPEČNOSŤ POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  P15-0079-I
Názov predmetu:  Zdravotná bezpečnosť potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
cvičenie 2 hod. týždenne / 26 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  6
Odporúčaný semester:  bezpečnosť a kontrola potravín - inžiniersky 

(povinný), 3. semester
Stupeň štúdia:  2.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
V priebehu semestra: seminárna práca za 15 bodov, protokoly za 5 bodov, priebežné hodnotenie 
20 bodov. Záverečná skúška: ústna časť 30 bodov, písomný test 30 bodov. Na získanie 
hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na 
hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a hodnotenie E najmenej 
64 bodov.  
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o potravinách z hľadiska ich vhodnosti a bezpečnosti pre zdravie 
bežného spotrebiteľa ako aj spotrebiteľov s poruchami zdravia. Ovládať problematiku o 
výživových a zdravotných tvrdeniach, výživových doplnkoch, potravinách pre zvláštne 
výživové účely, potravinách nového typu. Zhodnotiť informácie o tom, ktoré potraviny sú 
bezpečné pre zdravie pri alergických ochoreniach, celiakii, diabete resp. iných ochoreniach a 
podmienkach. 
Stručná osnova predmetu:  
Zdravotná bezpečnosť potravín určených pre osobitné výživové účely - charakteristika a 
základné právne predpisy, rozdelenie potravín na osobitné účely, výživové a zdravotné tvrdenia. 
Zdravotná bezpečnosť potravinových doplnkov - definícia a charakterizácia doplnkov stravy. 
Zdravotná bezpečnosť potravinárskych prídavných látok, charakterizácia, testovanie, 
schvaľovanie. Zdravotná bezpečnosť potravín nového typu - nových zložiek, fytosteroly, nové 
rastlinné produkty, nových bielkovín, nové oleje, nové sacharidy, antioxidanty z nových 
zdrojov. Zdravotná bezpečnosť alkoholu - priamy účinok etanolu na ľudský organizmus, 
metabolizmus etanolu, oxidačný stres, poškodenie pečene, alkohol a kardiovaskulárny systém, 
alkohol a iné poškodenie tela. Vývoj produktov a zdravotná bezpečnosť potravín - vývoj 
produktu, vylepšenie potravín živočíšneho a rastlinného pôvodu -príklady a možnosti, vplyv 
vybraných druhov spracovania na vývoj a bezpečnosť potravín.
Odporúčaná literatúra:  
FIKSELOVÁ, Martina,  MELLEN, Martin, MARCINČÁK, Slavomír. 2014.  Health safety 
aspects of foodstuffs. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 113 s.                    
ISBN 978-80-552-1163-3. 
FIKSELOVÁ, Martina,  MELLEN, Martin, MARCINČÁK, Slavomír 2015.  Zdravotná 
bezpečnosť potravín. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2015. 125 s. ISBN 
978-80-552-1418-4.  
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4.4 Informačné listy predmetov doktorandského štúdia 
 

Informačný list pre predmet 
METÓDY KONTROLY AUTENTIFIKÁCIE POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P067_N
Názov predmetu:  Metódy kontroly autentifikácie potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
seminárna práca, laboratórna práca, 
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o príčinách a dôsledkoch falšovania potravín,  dokáže riešiť  
praktické príklady falšovania jednotlivých druhov potravín,   dokáže aplikovať poznatky 
jednotlivé druhy metód pre analytické stanovenie pôvodu potravín,  dokáže analyzovať a 
autentifikovať potraviny rastlinného a živočíšneho pôvodu,  dokáže identifikovať  markery  
rozhodujúce pre určenie originality jednotlivých potravín. 
Stručná osnova predmetu:  
1. Imunologické metódy autentifikácie 
2. Molekulárno-biologické metódy autentifikácie 
3. Metódy založené na polymerázovej reťazovej reakcii 
4. Klasické metódy autentifikácie potravín 
5. Vývoj, aplikácia a validácia nových metód
Odporúčaná literatúra:  
LESS, Michéle. 2003, Food Authenticity and Traceability, Boca Raton Boston NY, Washington 
DC.  CRC Press, 612 p. ISBN 0-8493-1763-0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



58 
 

Informačný list pre predmet 
SYSTÉMY RIADENIA BEZPEČNOSTI POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P068_N
Názov predmetu:  Systémy riadenia bezpečnosti potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
seminárna práca 
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovať poznatky o  nových systémoch bezpečnosti potravín aplikovaných v celom 
potravinovom reťazci,  dokáže riešiť praktické uplatnenie  systémov bezpečnosti potravín na 
úrovni potravinárskeho podniku,    dokáže aplikovať poznatky o bezpečnosti potravín v rámci 
prevencie rizík, dokáže analyzovať  dôsledky potravinových kríz  a ich dopady,  dokáže 
identifikovať potenciálne nebezpečné výrobky, potraviny resp. podozrivých výrobcov. 
Stručná osnova predmetu:  
1. Komparácia metód vysledovateľnosti pôvodu potravín 
2. Systém kvalifikovanej prezumpcie bezpečnosti pri posudzovaní bezpečnosti používaných   
mikroorganizmov 
3. Metódy a hodnotenie mikrobiologickej bezpečnosti potravín 
4. Metódy a hodnotenie chemickej bezpečnosti potravín 
5. Metódy hodnotenia a odhadu rizík 
Odporúčaná literatúra: 
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Informačný list pre predmet 
SYSTÉMY MODELOVANIA A HODNOTENIA HYGIENICKEJ 

NEŠKODNOSTI POTRAVÍN 
 

Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P069_N
Názov predmetu:  Systémy modelovania a hodnotenia 

hygienickej neškodnosti potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
seminárna práca, laboratórna práca, 
Výsledky vzdelávania:  
Vedieť aplikovť poznatky o  systémoch  hodnotenia zdravotnej bezpečnosti potravín,     dokáže 
riešiť praktické príklady modelovania rastu mikroorganizmov v definovaných podmienkach, 
dokáže aplikovať  poznatky   prediktívnej mikrobiológie,  dokáže analyzovať   faktory 
ovplyvňujúce rast a rozmnožovanie mikroorganizmov v potravinách,   dokáže identifikovať 
úroveň hygienickej a zdravotnej bezpečnosti potravín pomocou najmodernejších metód.
Stručná osnova predmetu:  
1. Modelovanie mikrobiálnych interakcií vo vzťahu k štruktúre potravín 
2. Vývoj a validácia dynamických rastových modelov mikroorganizmov 
3. Modelovanie parametrov rastu mikroorganizmov  teplota, pH aktivita vody, obsah kyslíka, 
obsah soli a i. 
4. Základné modely využívané v predikcii rastu mikroorganizmov  primárne modely, 
stochastické modely,  
    sekundárne modely 
5. Využitie prediktívnych modelov pri hodnotení hygienickej neškodnosti potravín 
Odporúčaná literatúra:  
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Informačný list pre predmet 
LEGISLATÍVNO-PRÁVNE ASPEKTY POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P108_N
Názov predmetu:  Legislatívno-právne aspekty potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
seminárna práca 
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu porozumie  princípov potravinového práva u nás a v EÚ,  dokáže riešiť 
situácie vyplývajúce   z legislatívy,   dokáže aplikovať poznatky nové vedecké poznatky do 
legislatívy,  dokáže analyzovať vplyv legislatívy na bezpečnosť a kvalitu potravín,  dokáže 
identifikovať nedostatky legislatívy a ich dopad na výrobcov potravín a spotrebiteľov. 
Stručná osnova predmetu:  
1. Analýza právnej úpravy v oblasti potravín 
2. Potravinárska legislatíva SR 
3. Potravinárska legislatíva EÚ 
4. Legislatíva ako nástroj zvyšovania kvality a bezpečnosti potravín 
5. Legislatíva a jej využitie v potravinárskej informatike a výskume 
Odporúčaná literatúra: 
Nariadenia Európskeho Parlamentu a Rady 
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Informačný list pre predmet 
MODERNÉ A PERSPEKTÍVNE GENETICKÉ ANALÝZY 

V POTRAVINÁRSTVE 
 

Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P109_N
Názov predmetu:  Moderné a perspektívne genetické analýzy v 

potravinárstve
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Vypracovanie a prezentácia projektu za 40 bodov, záverečná skúška za 60 bodov. Na získanie 
hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na 
hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a na hodnotenie E 
najmenej 64 bodov.  
Výsledky vzdelávania:  
Študent porozumie práci so základnými voľne dostupnými štatistickými programami a spôsobu 
prípravy dát pre techniky Microarray a NGS. Pochopí podstatu jednotlivých metód skúmania 
DNA a vhodnosť ich nasadenia v konkrétnych situáciách. Absolvent predmetu získa praktické 
zručnosti v spracovaní výsledkov získaných technikami Microarray a sekvenovaním druhej 
generácie.  Absolvent predmetu dokáže aplikovať poznatky získané pri riešení modelových 
situácií v praxi, ako aj vo výskume. 
Stručná osnova predmetu:  
Úvod do problematiky DNA čipov a ich použitie na kvalifikáciu komponentov potravín a 
kvantifikáciu jednotlivých zložiek potraviny. Úvod do princípov sekvenovania druhej generácie 
a systémov vhodných na vyhodnocovanie sekvencií. Princípy prípravy vzoriek pre ich použitie v 
systéme Microarray a NGS. Úvod do práce s programom PLINK a modulu Bioconductor,. Úvod 
do techník viacnásobného zarovnávania fragmentov DNA v programe MATLAB. Interpretácia 
výsledkov z riešenia modelových príkladov.
Odporúčaná literatúra:  
Odporúčaná: 
STORMY Attaway, A. 2013, Matlab.   A Practical Introduction to Programming and Problem 
Solving, 560 pp. Oxford:  Butterworth – Heinemann July 1, 3rd Edition,  ISBN 978124058767
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Informačný list pre predmet 
MOLEKULÁRNA IDENTIFIKÁCIA POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P110_N
Názov predmetu:  Molekulárna identifikácia potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
1/0 (počet hodín prednášok týždenne / počet hodín cvičení týždenne),denná prezenčná a externá 
prezenčná metóda 
 
 
Výsledky vzdelávania:  
Študent porozumie komplexnej technike návrhu, vytvoreniu a interpretácii výsledkov získaných 
pri použití molekulárno genetického markera. Pochopí podstatu jednotlivých vykonaných 
operácií, kritických bodov analýz  a vhodnosť ich nasadenia v konkrétnych situáciách. 
Absolvent predmetu získa praktické zručnosti v návrhu a spracovaní výsledkov laboratórneho 
skúmania a ich interpretácie.  Absolvent predmetu dokáže aplikovať poznatky v riešení 
modelových situácií v  praxi, ako aj vo výskume. 
Stručná osnova predmetu:  
Predmet predstavuje komplexný prehľad o metódach a spôsoboch návrhu genetického markera 
schopného identifikovať komponenty potravín. Študent je postupne oboznámený s oblasťami 
DNA vhodnými na druhovú identifikáciu a spôsoboch ich spracovania. Návrh genetického 
markera pozostáva z modelového prípadu na ktorom študent realizuje vyhľadanie a zarovnane 
vhodných génov, návrh primerov pre zvolený typ analýzy, prípravu kalibračných vzoriek, 
kvalifikáciu prípadne kvantifikáciu cieľovej zložky a následné vyhodnotenie a štatistické 
spracovanie výsledkov. 
Odporúčaná literatúra:  
Odporúčaná: 
CHI, Yau. 2013. R Tutorial with Bayesian Statistics Using OpenBUGS, Kindle Edition, Palo 
Alto, California, 552 p.  
LESS, Michéle. 2003, Food Authenticity and Traceability, Boca Raton Boston NY, Washington 
DC.  CRC Press, 612 p. ISBN 0-8493-1763-0
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Informačný list pre predmet 
ŠTATISTICKÉ METÓDY VO VÝSKUME 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P116_N
Názov predmetu:  Štatistické metódy vo výskume 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia (prezenčná 

metóda)
Kredity:  12 
Odporúčaný semester:  agrobiotechnológie - doktorandský (povinne voliteľný), 1. rok 

agrobiotechnológie - doktorandský (povinne voliteľný), 1. rok 
molekulárna biológia - doktorandský (povinne voliteľný), 1. rok
molekulárna biológia - doktorandský (povinne voliteľný), 1. rok
technológia potravín - doktorandský (povinne voliteľný), 1. rok
technológia potravín - doktorandský (povinne voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3. 
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Vypracovanie a prezentácia projektu za 40 bodov, záverečná skúška za 60 bodov. Na získanie 
hodnotenia A je potrebné získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na 
hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a na hodnotenie E 
najmenej 64 bodov.  
Výsledky vzdelávania:  
Študent porozumie práci zo základnými voľne dostupnými štatistickými programami a spôsobu 
prípravy dát pre zvolené programy. Pochopí podstatu jednotlivých metód štatistického a 
vhodnosť ich nasadenia v konkrétnych situáciách. Absolvent predmetu získa praktické zručnosti 
v spracovaní výsledkov laboratórneho skúmania a ich interpretácie.  Absolvent predmetu dokáže 
aplikovať poznatky v riešení a aplikácii vhodných štatistických metód pri riešení problémov v 
praxi, ako aj vo výskume.  
Stručná osnova predmetu:  
Úvod do programu R a TANAGRA. Základy popisnej štatistiky a teoretické základy pre 
zvolenie vhodného štatistického modelu skúmania modelových situácií. Intervaly spoľahlivosti a 
testovanie hypotéz. Úvod do analýzy základných komponentov, korelácia, regresia a 
kovariancia. Použitie hĺbkovej analýzy dát na modelových príkladoch. Úvod do pokročilých 
štatistických metód asistovaného učenia a možnosti aplikácie v praxi.
Odporúčaná literatúra: http://data-mining-tutorials.blogspot.sk/
CHI, Yau. 2013.R Tutorial with Bayesian Statistics Using OpenBUGS, California:  Kindle 
Edition, Palo Alto, California, 552 p. 
KNELL Robert.. 2013. Introductory R: A Beginner's Guide to Data Visualisation and Analysis 
Using R, London, Published by Queen Mary University of London, United Kingdom KT125RH, 
218 p. 

 
 
 
 
 
 



64 
 

Informačný list pre predmet 
BIOANALYTICKÉ METÓDY ZDRAVOTNEJ BEZPEČNOSTI 

POTRAVÍN 
 

Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P112_N
Názov predmetu:  Bioanalytické metódy zdravotnej bezpečnosti 

potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Semestrálna práca za 20 bodov, ústna skúška za 80 bodov. Na získanie hodnotenia A je potrebné 
získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 
bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a na hodnotenie E najmenej 64 bodov.  
Výsledky vzdelávania:  
Aplikovať aktuálnu legislatívu a platné metódy v kontrole zdravotnej bezpečnosti potravín. 
Zhodnotiť opodstatnenosť výživových a zdravotných tvrdení na potravinách. Zvládnuť metódy 
kontroly potravín na osobitné výživové účely, výživových doplnkov. Interpretovať oficiálne ako 
aj ďalšie potenciálne metodiky kontroly zdravotnej bezpečnosti potravín. 
Stručná osnova predmetu:  
Výživové a zdravotné tvrdenia a ich opodstatnenosť-  metódy hodnotenia energetického obsahu 
potravín, obsah tuku, bielkovín, vlákniny, sodíka a ďalších v zmysle platnej legislatívy. 
Aktuálna situácia a možnosti kontroly pesticídov ako aj ďalších rizikových látok v potravinách 
počiatočnej a následnej výživy. Kontrola prítomnosti lepku v bezlepkových potravinách, dôkaz 
alergénov v hypoalergénnych potravinách. Možnosti stanovenia fenylalanínu v potravinách pre 
fenylketonurikov. Stanovenie kofeínu  a ďalších účinných látok v nízkoenergetických nápojoch 
a potravinách pre športovcov. Analýza cudzorodých látok v potravinách. Biovyužiteľnosť a 
metódy kontroly výživových doplnkov. 
Odporúčaná literatúra:  
PRÍBELA,  Alexander. 1993. Analýza potravín. Bratislava: STU. 394 s. ISBN 80 - 227 - 0577 - 
2 
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Informačný list pre predmet 
ANALÝZY NUTRACEUTÍK A FUNKČNÝCH POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P111_N
Názov predmetu:  Analýzy nutraceutík a funkčných potravín
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Semestrálna práca za 20 bodov, ústna skúška za 80 bodov. Na získanie hodnotenia A je potrebné 
získať najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 
bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a na hodnotenie E najmenej 64 bodov.  
Výsledky vzdelávania:  
Aplikovať aktuálne informácie a poznatky o biologicky aktívnych látkach pre ich bezpečné 
využitie v potravinárstve v súvislosti s ich zdrojmi, získavaním, analýzami, aplikovanými 
množstvami, aktuálnou legislatívou. V súvislosti so zdrojmi identifikovať  ich syntézu  a 
možnosti analýz ako v prírodnej surovine tak  v potravinách. Demonštrovať postupy, schémy a 
možnosti identifikácie a stanovenia vybraných účinných látok v súvislosti s odporúčanými 
postupmi ako aj novými analytickými možnosťami.
Stručná osnova predmetu:  
Nutraceutiká a funkčné potraviny- legislatíva, bezpečnosť, metódy analýz. Polyfenolické látky, 
chlorofyly, karotenoidy  charakteristika,  zdroje a metódy analýz v prírodnej surovine a v 
potravinách.  Funkčné polysacharidy a látky s prebiotickým účinkom- metódy stanovenia, 
bezpečná aplikácia. Bioaktívne peptidy a proteíny. Vitamíny a minerálne látky. Biologicky 
cenné látky pri výrobe prídavných látok- legislatíva, možnosti analýzy a bezpečná aplikácia. 
Biologicky cenné látky vo výživových doplnkoch -  analýzy a úloha, bezpečnosť. Fytosteroly, 
antioxidanty a ďalšie v potravinách nového typu. Rastlinné extrakty a ich aplikácia- 
stabilita,izolácia, bezpečnosť.  
Odporúčaná literatúra:  
PRÍBELA,  Alexander. 1993. Analýza potravín. Bratislava: STU. 394 s. ISBN 80 - 227 - 0577 - 
2 
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Informačný list pre predmet 
ANALÝZA RIZÍK Z POTRAVÍN 

 
Vysoká škola:  Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre
Fakulta:  Fakulta biotechnológie a potravinárstva
Kód predmetu:  PHD_P094_N
Názov predmetu:  Analýza rizík z potravín 
Druh, rozsah a metóda vzdelávacích činností: 
prednáška 1 hod. týždenne / 13 hod. za semester štúdia 

(prezenčná metóda)
Kredity:  12
Odporúčaný semester:  technológia potravín - doktorandský (povinne 

voliteľný), 1. rok 
technológia potravín - doktorandský (povinne 
voliteľný), 1. rok

Stupeň štúdia:  3.
Podmieňujúce predmety:  žiadne
Podmienky na absolvovanie predmetu: 
Počas semestra: vypracovanie semestrálnej práce.
Výsledky vzdelávania:  
Absolvent predmetu porozumie poznatkom a naučí sa schopnostiam a zručnostiam hodnotenia 
rizík, riadenia rizík a komunikácie o riziku. Dokáže riešiť klasický model analýzy rizík. Dokáže 
aplikovať poznatky podľa moderného projektu EÚ o bezpečnosti potravín. 
Stručná osnova predmetu:  
Analýza rizík z potravín, charakteristika vo vzťahu k bezpečnosti potravín; hodnotenie rizík z 
potravín vo vzťahu k zdraviu človeka; riadenie rizika z potravín; komunikácia o riziku; klasický 
postup analýzy rizika; postup analýzy rizika podľa projektov EÚ.
Odporúčaná literatúra:  
Dokumenty Spoločného výboru FAO/WHO pre potravinárske aditívne látky a kontaminanty
Legislatíva Európskej komisie 
Manuály Codex Alimentarius FAO/WHO 
Pracovné legislatívne dokumenty CA a EÚ.
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4.5 Prehľad predmetov vyučovaných katedrou v anglickom jazyku 

Bachelor level 
Code Course Semester Hours ECTS Tutor 

P15-0071-B Risk of Food 
Production 

SS 2/2 6 prof. Ing. Mária 
Angelovičová, CSc. 

P15-0074-B Good Hygiene 
Practice in Food 

Industry 

SS 1/2 4 Ing. Peter Zajác, PhD. 

P-150064-B Food Hygiene SS 2/2 6 doc. Ing. Simona 
Kunová,PhD. 

P15-0072-B Sanitation in Food 
Industry 

WS 1/2 4 doc. Ing. Simona Kunová, 
PhD. 

P15-0070-B Animal Protection 
and Production of 

Foodstuff 

WS/SS 1/2 4 prof. Ing. Mária 
Angelovičová, CSc. 

 
 Master level 

Code Course Semester Hours ECTS Tutor 

P15-067-I Legislation and Food 
Control 

WS 1/2 4 prof. Ing. Jozef Golian, 
Dr. 

P15-0060I Food Safety SS 2/2 6 prof. Ing. Jozef Golian, 
Dr 

P15-0055-I Food Safety and 
Control 

WS 2/2 6 Ing. Jozef Čurlej, PhD. 

 Food Adulteration 
and Authentication 

SS 2/1 4 doc. Ing. Martina 
Fikselová, PhD.   

P15-0079-I Health Safety 
Aspects of Food 

SS 2/1 4 doc. Ing. Martina 
Fikselová, PhD. 

P15-0068-I Nutrigenomics WS 1/2 4 doc. Ing. Radoslav 
Židek, PhD.

P15-0053.I Acreditation and 
Certification in Food 

Industry 

SS 2/1 4 Ing. Peter Zajác, PhD. 

P150069-I Foodborne diseasse WS 1/2 4 doc. Ing. Lucia 
Zeleňáková, PhD.

P15-0061-I Risk Assessment SS 2/1 4 doc. Ing. Simona 
Kunová, PhD., prof. 

Ing. Mária 
Angelovičová, CSc.
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4.6 Prehľad skrípt a inej literatúry vydanej na katedre v rokoch 2003 - 2018 
 

Predmet Rok   Autori Oponenti 
Legislatíva 
a kontrola potravín 

2008 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD.  
Ing. Martin Chovanec, PhD.

Ing. Renáta Gottasová, PhD.  
doc. Ing. Anna Michalcová, 
PhD.  

Ochrana zvierat 
a produkcia 
potravín 

2009 prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  
prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc.

prof. Ing. Ján Grolmus, CSc.  
prof. Ing. Štefan Mihina, CSc. 

Riziká pri produkcii 
potravín 

2009 prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  

doc. Ing. M. Kačániová, PhD.  
Ing. Janka Sudzinová, PhD.  

Ochorenia z 
potravín 

2010 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.

doc. MVDr. Július Šnirc, CSc.  
RNDr. Mária Kušnierová,  

Akreditácia 
a certifikácia 
v potravinárstve 

2010   
2012 

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD.

doc. Ing. Ľuboš Babička, CSc.  
Ing. Igor Mráz, CSc.  

Verejné zdravie 
a produkcia 
potravín 

2011 Ing. Martina Fikselová, PhD.  
Ing. Alica Bobková, PhD.  
Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD.

doc. Ing. Adriana Kolesárová, 
PhD.  MVDr.  Ladislav Leng, 
DrSc.  

Všeobecná hygiena 
potravín 

2011 MVDr. Ľubomír Lopašovský, 
PhD.  
prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

doc. MVDr. Pavol Maľa, CSc.  
Ing. Branislav Šiška, PhD. 

Epidemiológia 
a alergie z potravín 

2011 Ing. Alica Bobková, PhD.  
Ing. Martina Fikselová, PhD.  
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 

doc. Ing. Marcela Capcarová, 
PhD.  Ing. Brigita Lengyelová 
- Paulovicsová, PhD.  

Sanitácia v 
potravinárstve 

2011 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Simona Kunová, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.

doc. MVDr. Monika Pipová, 
PhD.  
Ing. Pavol Tóth, PhD.  

Nutrigenomika 2011 doc. RNDr. Ján Rafay, CSc.  
Ing. Radoslav Židek, PhD.

prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc.  
Ing. Dušan Vašíček, PhD.  

Hygiena výživy 
a stravovania 

2011 Ing. Lucia Zeleňáková, PhD. 
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD.

doc. MVDr. Peter Popelka, 
PhD.  
Ing. Marta Habánová, PhD.  

Imunoanalýzy 
v biológii a 
potravinárstve 

2012  Ing. Radoslav Židek, PhD.  doc. Ing. Norbert Lukáč, PhD.  
Ing. Peter Sozanský, PhD.  

Hygiena potravín 2012  prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  doc. MVDr. Eva Dudríková, 
PhD.  
Ing. Matúš Ondrejka, PhD.

Laboratórne 
analýzy z hygieny 
potravín 

2012  prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  doc. Ing. Adriana Kolesárová, 
PhD.  
Ing. Miriam Vlčáková, PhD.  

Bezpečnosť 
a kontrola potravín 

2012 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Alica Bobková, PhD.  
Ing. Jozef Čurlej, PhD.  
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 
Ing. Jozef Čapla, PhD. 
Ing. Peter Zajác, PhD.

doc. MVDr. Ivona Kožárová, 
PhD.  
Ing. Rastislav Bobček, PhD.  
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Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.  
Ing. Radoslav Židek, PhD.

Bezpečnosť 
a hygiena potravín 

 2012  prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Jozef Čurlej, PhD.  
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 
Ing. Simona Kunová, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD.  
Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.

doc. Ing. Milan Šimko, PhD.  
Ing. Michal Bošiak, PhD.  

Bezpečnosť 
potravín 

2012 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Jozef Čurlej, PhD.  
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 
Ing. Peter Zajác, PhD.

prof. MVDr. Jozef Nagy, PhD. 
Ing. Andrea Jurčáková, PhD.  

Zdravotná 
bezpečnosť potravín 

2012 Ing. Martina Fikselová, PhD.  
Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD. 
doc. MVDr. Slavomír 
Marcinčák, PhD.

doc. Ing. Pavel Valášek, CSc. 
Ing. Ľudmila Čuková, PhD.  

Food Adulteration 
and Authentication 

2012 Ing. Martina, Fikselová, PhD.  
Ing. Simona Kunová, PhD.  

doc. Ing. František Buňka, 
PhD.  
Ing. Ľudmila Čuková, PhD.

Immunoanalysis in 
Biology and Food 
Science 

2012  Ing. Radoslav Židek, PhD.  doc. MVDr. Slavomír 
Marcinčák, PhD.  
Ing. Peter Sozanský, PhD.  

Food Adulteration 
and  Authentication 

2012 doc. Ing. Martina Fikselová, 
PhD., Ing. Simona Kunová, PhD

doc. Ing. František Buňka, 
PhD., 
Ing. Ľudmila Čuková, PhD.

Hygiena distribúcie 
a predaja potravín 

2013 Ing. Peter Zajác, PhD.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Ľubomír Belej, PhD.

doc. MVDr. Slavomír 
Marcinčák, PhD.  
Ing. Katarína Fašiangová, 
PhD.  

Správna hygienická 
prax v 
potravinárstve 

2013 Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD.  
prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

doc. MVDr. Pavel Bystrický, 
CSc.  
Ing. Peter Brindza, PhD.  

Riziká pri produkcii 
potravín – VŠ             
I. vyd. učebnica 

2013 prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc.  
 

prof. Ing. Miloslav Šoch, CSc.  
Ing. Vladimír Foltýs, CSc.  

Hygiena 
stravovacích služieb 
a zariadení 

2013 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Ľubomír Belej, PhD., 
Ing. Alica Bobková, PhD.

doc. Ing. Marta Habánová, 
PhD.  
Ing. Martin Chovanec, PhD. 

Risk Assessment 2013 prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc. , Ing. Simona Kunová, 
PhD.  

doc. Ing. Róbert Toman, Dr., 
Ing. Daniela Liptaiová, PhD.  

Health  Safety 
Aspects of 
Foodstuffs 

2013 doc. Ing. Martina Fikselová, 
PhD., Mgr. Ing. Martin Mellen, 
PhD., doc. MVDr. Slavomír 
Marcinčák, PhD.

doc. Ing. Adriana Kolesárová, 
PhD., 
MVDr.  Ladislav Leng, DrSc. 

Informačné zdroje 2014 Ing. Jozef Čurlej, PhD.  doc. Ing. Klára Henneyová, 
CSc.
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v biológii a 
potravinárstve 

Mgr. Beáta Bellerová, PhD.  Ing. Marcel Kováč, PhD. 

Seminár k praxi 2014 Ing. Dagmar Kozelová, PhD.  
Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD.  

prof. Ing. František Kuzma, 
CSc.  
doc. MVDr. Vladimír Pažout, 
CSc.

Legislatíva 
a kontrola potravín 
II. prepracované 
vydanie 

2014 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD. 
Ing. Peter Zajác, PhD.  
Ing. Ľubomír Belej, PhD.

prof. JUDr. MVDr. Andrej 
Bugarský, CSc.  
Ing. Radovan Gažár, PhD.  

Verejné zdravie 
a produkcia 
potravín II. 
nepreprac. vydanie 

2015 Ing. Martina Fikselová, PhD.  
Ing. Alica Bobková, PhD.  
Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD.  

doc. Ing. Adriana Kolesárová, 
PhD.,  MVDr.  Ladislav Leng, 
DrSc.  

Bezpečnosť 
potravín II. 
neprepracované 
vydanie 

2015 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Jozef Čurlej, PhD.  
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 
Ing. Peter Zajác, PhD.

prof. MVDr. Jozef Nagy, PhD. 
Ing. Andrea Jurčáková, PhD. 

Hygiena potravín 
II. neprepracované 
vydanie 

2015  prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  doc. MVDr. Eva Dudríková, 
PhD.  
Ing. Matúš Ondrejka, PhD. 

Teória 
a metodológia 
záverečnej práce 

2015 prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
Mgr. Beáta Bellérová, PhD.  
Ing. Dagmar Kozelová, PhD. 

prof. RNDr. Zdenka Gálová, 
CSc. 
prof. RNDr. Zuzana Jureková, 
CSc.

Hygiena a sanitácia 
vo vinárstve 

2015 MVDr. Ľubomír Lopašovský, 
PhD. 
Ing. Simona Kunová, PhD.

doc. MVDr. Slavomír 
Marcinčák, PhD.  
Ing. Ľubica Mrázová, PhD. 

Vzorkovanie 
potravín 

2015 prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
Ing. Jaroslav Remža, PhD.

doc. Ing. Milan Kováč, CSc. 
MVDr. Miloš Mašlej, PhD. 

Laboratórne 
analýzy z hygieny 
potravín II. 
nezmenené vydanie 

2015  prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  doc. Ing. Adriana Kolesárová, 
PhD.  
Ing. Miriam Vlčáková, PhD.  

Akreditácia 
a certifikácia v 
potravinárstve 

2016 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD.

doc. Ing. Libor Červenka, 
PhD.  
Ing. Igor Mráz, CSc.  

Bezpečnosť 
potravín (reedícia 
II. vydanie) 

2016 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Jozef Čurlej, PhD.  
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD. 
Ing. Peter Zajác, PhD.

prof. MVDr. Jozef Nagy, PhD. 
Ing. Andrea Jurčáková, PhD. 

Správna hygienická 
prax v 
potravinárstve 

2016 Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD. 
prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Ľubomír Belej, PhD.

doc. Ing. Ján Mareček, PhD.  
Ing. Peter Brindza, PhD.  

Legislatíva 
a kontrola potravín 
II. prepracované 
vydanie 

2016 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD. 
Ing. Peter Zajác, PhD.  
Ing. Ľubomír Belej, PhD.

prof. JUDr. MVDr. Andrej 
Bugarský, CSc.  
Ing. Radovan Gažár, PhD.  
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Návody na cvičenia 
z rizík pri produkcii 
potravín 

2016 prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc. 

doc. Ing. Marcela Capcarová, 
PhD.  
doc. Ing. Ján Mareček, PhD.  

Epidemiológia 
a alergie z potravín 

2016 Ing. Alica Bobková, PhD.  
Ing. Martina Fikselová, PhD.  
MVDr. Ľubomír Lopašovský, PhD.

doc. Ing. Marcela 
Capcarová, PhD., Ing. 
Miroslava Barnová, PhD. 

Všeobecná hygiena 
potravín 

2016 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
MVDr. Ľubomír Lopašovský, 
PhD. 

doc. MVDr. Pavol Maľa, PhD. 
Ing. Branislav Šiška, PhD.  

Riziká pri produkcii 
potravín II. 
neprepracované 
vydanie VŠ 
učebnica 

2016 prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc. 

prof. Ing. Miloslav Šoch, CSc.  
Ing. Vladimír Foltýs, CSc.  

Potraviny 
a spotrebiteľ 

2017 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
 

prof. Ing. Ľudmila Nagyová, 
PhD. 
Ing. Katarína Fašiangová, 
PhD.

Návody na cvičenia 
z rizík pri produkcii 
potravín 

 2017 prof. Ing. Mária Angelovičová, 
CSc. 

doc. Ing. Milan Kováč, CSc.  
Ing. Miroslav Kročko, PhD. 

Falšovanie 
a autentifikácia 
potravín   

2018 Ing. Alica Bobková, PhD. 
Ing. Ľubomír Belej, PhD. 

doc. Ing. Marta Habánová, 
PhD. 
doc. Ing. Judita Bystrická, 
PhD.

Praktické 
uplatňovanie 
systémov legislatívy 
a kontroly potravín 

 2018 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD. 
Ing. Ľubomír Belej, PhD.

doc. Ing. Milan Kováč, CSc.  
Ing. Pavol Bajzík, PhD. 

Sanitácia 
v potravinárstve 
III. prepracované 
vydanie 

2018 doc. Ing. Simona Kunová, PhD. 
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD. 
 

doc. MVDr. Monika Pipová, 
PhD. 
Ing. Pavol Tóth, PhD. 

Zdravotná 
bezpečnosť potravín 

2018 doc.Ing. Martina Fikselová, PhD.  
Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD. 
doc. MVDr. Slavomír 
Marcinčák, PhD.

doc. Ing. Pavel Valášek, CSc. 
Ing. Ľudmila Čuková, PhD.  

 
Učebnice a odborné knižné publikácie 

Príručka správnej 
hygienickej praxe 
pre zariadenia 
spoločného 
stravovania 

2009 Ing. Peter Zajác, PhD.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.  
Ing. Vladimír Vietoris, PhD.  
prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

doc. MVDr. Peter Popelka, 
PhD., Ing. Eva Jóžeffiová, 
PhD.  
Ing. Martin Vencelík, PhD.  

Vajce, biologické, 
technické 
a potravinárske 
využitie 

2011 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
prof. Ing. Martin Halaj, CSc.  

prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc.  
prof. Ing. Jana Tumová, CSc.  

Požiadavky na 
uplatňovanie zásad 

2011 Ing. Peter Zajác, PhD.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.

doc. Ing. Miroslava 
Kačániová, PhD.  
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HACCP pre sushi a 
sashimi 

Ing. Lucia Zeleňáková, PhD.  
Ing. Vladimír Vietoris, PhD.

doc. Ing. Marta Habánová, 
PhD. 

Sprievodca svetom 
potravín 

2013 prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
Ing. Jozef Čapla, PhD. 
Ing. Peter Zajác, PhD. 
doc. Ing. Ľuboš Babička, CSc.

prof. Ing. Štefan Poláček, CSc. 
Ing. Jaroslav Remža, PhD.  

Mlieko a mliečne 
výrobky. I. diel 
štruktúra 
a bioaktívne zložky 

2015 doc. MVDr. Július Šnirc, CSc.  
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
Ing. Karol Herian, CSc.  
doc. Ing. Margita Čanigová, CSc. 
doc. Ing. František Buňka, Ph.D.
doc. RNDr. Leona Buňková, Ph.D.

prof. Ing. Kvetoslava Šustová, 
Ph.D.  
doc. MVDr. Eva Dudríková, 
PhD.  

Mlieko a mliečne 
výrobky. II. diel 
Technológia mlieka 
a mliečnych 
výrobkov 

2016 doc. MVDr. Július Šnirc, CSc.  
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
Ing. Karol Herian, CSc., 
doc. Ing. Margita Čanigová, CSc. 
doc. Ing. František Buňka, Ph.D.
doc. RNDr. Leona Buňková, 
Ph.D., MVDr. Michaela 
Černíková, Ph.D., doc. Ing. 
Vendula Pachlová, Ph.D.

prof. Ing. Kvetoslava Šustová, 
Ph.D.  
doc. MVDr. Eva Dudríková, 
PhD.  

Slovník bezpečnosti 
potravín 

2016 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD. 
Ing. Ľubomír Belej, PhD.

prof. Ing. Dana Tančinová, 
PhD.  
Ing. Miroslava Barnová, PhD.  

Gastronomia – 
vybrané kapitoly 

2016 doc. ing. Miroslav Fišera, CSc. 
prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

prof. Ing. Vlastimil Fic, DrSc. 
prof. Ing. Juraj Čuboň, CSc. 

Hygienická príručka 
o zásadách HACCP 
pre výrobu ovčieho 
hrudkového syra 
a kozieho hrudkového 
syra v salšných 
podmienkach a pre 
priamy predaj 
I.a II. časť 

2017 prof. Ing. Jozef Golian, Dr.  
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD. 

MVDr. Fridolín Pokorný, 
PhD. 

Hygiena výživy a 
stravovania 

2018 doc. Ing. Lucia Zeleňáková, PhD. 
Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD. 

prof. Ing. Stanislav Kráčmár, 
DrSc.  
doc. MVDr. Peter Popelka, 
PhD.

Hygienická príručka 
pre prevádzky 
verejného stravovania  

2018 Ing. Jozef Čapla, PhD.  
Ing. Peter Zajác, PhD. 

prof. Ing. Jozef  Golian, Dr. 
prof. Ing. Ľubomír Valík, CSc. 
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Celoživotné vzdelávanie 
 
V rokoch 2006 a 2007 boli na katedre  pripravené a akreditované nasledovné vzdelávacie 
aktivity pre celoživotné vzdelávanie: 
1. Bezpečnosť a kontrola potravín 
Cieľ: ovládať systémy bezpečnosti potravín na úrovni výroby, distribúcie a predaja potravín,   
vedieť správne aplikovať systém vysledovateľnosti, vedieť požiadavky na stiahnutie   
výrobku z trhu, poznať kritéria pre mikrobiologickú a chemickú bezpečnosť potravín,    
správne aplikovať požiadavky na  ochranu spotrebiteľa. 
2. Nová legislatíva EÚ v poľnohospodárstve – krížové plnenie 
Cieľ: poskytnúť odborné poznatky o „dobrých poľnohospodárskych a environmentálnych    
podmienkach“ (GAEC), zákonných požiadavkách na hospodárenie, národnej legislatíve,    
ako aj o podmienkach poskytovania finančných podpôr farmárom v rámci jednotnej platby    
na podnik (SPS).  
3. Systém manažérstva bezpečnosti potravín ISO 22 000 
Cieľ: naučiť účastníkov vzdelávacej aktivity vypracovať dokumentáciu systému   
manažérstva bezpečnosti potravín podľa ISO 22 000. Integrovať požiadavky systému   
HACCP, ISO 9001 do systému  ISO 22 000. Absolventi sú pripravení na integráciu    
požiadaviek normy do praxe. 
4. Senzorická analýza poľnohospodárskych produktov a potravín 
Cieľ: poskytnúť odborné poznatky o senzorickej analýze potravín, využití štatistických    
metód pri senzorickom posudzovaní potravín. 
5. Zásady správnej výrobnej praxe a agroenvironmentu 
Cieľ: ovládať legislatívne podklady, zásady aplikácie chemických látok   
v poľnohospodárstve, dôsledky  nesprávneho používania chemických látok a ich dopady na   
životné prostredie.   
6. Systémy manažovania rizík v potravinárstve 
Cieľ: ovládať analýzu potenciálneho nebezpečenstva,  analyzovať potenciálne nebezpečné   
miesta, suroviny a operácie v procese výroby, vedieť  aplikovať systém HACCP, udržiavať   
a neustále ho  zlepšovať.  
7. Manažér bezpečnosti potravín -  štvorsemestrálne štúdium 
Cieľ: získanie  poznatkov o  spôsobe vypracovávania zavádzania a udržovania európskych   
štandardov, výkonu kontrolnej činnosti a interných auditov systému bezpečnosti potravín,   
Správnej poľnohospodárskej praxe a riadení procesu výroby zdravotne bezpečných   
a konkurencie schopných potravín v rámci Slovenskej republiky ako aj krajín Európskej únie. 
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4.7 Univerzita tretieho veku 
 
 V roku 2015 bol vypracovaný študijný program pre Univerzitu tretieho veku pod 
názvom „Potraviny a spotrebiteľ“ pre celé trojročné štúdium. Študijný program sa realizuje na 
v Nitre.     

POTRAVINY  A SPOTREBITEĽ 
Vedúci učiteľ ročníka: prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
 I. ročník Téma 
1. Kvalitné a bezpečné potraviny – základ aktívneho života seniorov 
2. Zloženie a vlastnosti  mäsa a mäsových výrobkov
3. Zloženie a vlastnosti mlieka a mliečnych výrobkov
4. Zloženie a vlastnosti obilnín, pekárenských výrobkov a cestovín 
5. Zloženie  a vlastnosti ovocia a zeleniny
6. Výživové doplnky a ich význam na zdravie  staršej generáciu
7. Mýty a fakty o vybraných potravinách
8. Zloženie a vlastnosti plodov semien rastlín
9. Zloženie, vlastnosti a význam liečivých rastlín
10. Zloženie a vlastnosti olejnín a strukovín
11. Zloženie a vlastnosti nealko nápojov a pitný režim
12. Zloženie a vlastnosti vína a piva
13. Prídavné látky a ich opodstatnenosť pridávania do potravín
14. Ochrana spotrebiteľa 
II. ročník Téma 
1.   Zásady výberu a nákupu potravín
2.   Zásady prípravy teplých a studených  jedál
3.   Zásady  stolovania  a usporiadania rodinných osláv
4.   Zásady konzervovania potravín
5.   Možnosti vzniku alimentárnych ochorení pri nedodržaní zásad v spoločnom 

stravovaní 
6.   Požiadavky na  označovanie potravín
7.   Požiadavky na reštauračné stravovanie pre seniorov
8.   Ako rozpoznať falšované potraviny
9.   Senzorická analýza potravín
10.   Výskyt a prevencia alimentárnych ochorení
11. Spotrebiteľské združenia a ich úlohy v spoločnosti
12. Konveniencie  a ich prínos pre spotrebiteľov
13. Výber potravín a stravy  na základe nutričného poradenstva a poznatkov 

nutrigenomiky 
14. Potravinárske a gastronomické podujatia a súťaže ako zdroj inšpirácie a 

uchovania  tradícií 
 III. ročník Téma 
1. Plytvanie potravinami a možnosti znižovania potravinových strát 
2. Potraviny z ekologického poľnohospodárstva 
3. Možnosti inovácií mliečnych výrobkov 
4. Možnosti inovácií mäsových výrobkov
5. Možnosti inovácií konzervárenských výrobkov
6. Možnosti inovácií pekárenských výrobkov
7. Potravinová a nutričný gramotnosť spotrebiteľov
8. Možnosti inovácií lahôdkárskych výrobkov
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9. Možnosti inovácií nápojov
10. Voda, pitný režim  a jej zdroje 
11. Káva  a jej zdravotné benefit pre spotrebiteľov
12. Možnosti inovácií vín a liehovín
13. Možnosti inovácií sortimentu čajov a liečivých prípravkov
14. Vyhodnotenie projektov a záverečné zhodnotenie štúdia
 
5 Vedecko-výskumná činnosť katedry 
 
Zameranie vedecko-výskumnej činnosti katedry 
Vedecko -výskumná činnosť katedry  je zameraná na nasledujúce problémy: 
‐ Molekulárno-genetické spôsoby detekcie falšovania potravín živočíšneho a rastlinného 

pôvodu, 
‐ molekulárno gentické spôsoby autentifikácie potravín živočíšneho pôvodu na úrovni 

jedinca, 
‐ detekcia geneticky modifikovaných organizmov použitím PCR techník, 
‐ identifikácia a kvantifikácia alergénnych zložiek potravín použitím RealTime PCR 
‐ nutrigenetická analýza vybraných génov súvisiacich s hodnotením bezpečnosti potravín, 
‐ nutrigenomická analýza expresie vybratých génov na animálnych modeloch, 
‐ inštrumentálne hodnotenie texturálnych vlastností potravín vo vzťahu k bezpečnosti 

potravín, 
‐ analýza obsahu zvyškových plynov vo vzťahu k trvanlivosti výrobkov, 
‐ stanovenie aktivity vody v potravinách vo vzťahu k mikrobiologickej bezpečnosti 

potravín, 
‐ vykonávanie in vivo experimentov pri uplatňovaní základných princípov welfare, 

s cieľom zistenia mechanizmu účinkov prídavných látok s rozličnou biologickou 
účinnosťou, 

‐ chemické stanovenie biologicky účinných látok používaných pri produkcii potravín, 
‐ stanovenie mikrobiologických rizikových faktorov s  cieľom optimalizácie prostredia 

pre rozvoj prospešnej črevnej mikroflóry, 
‐ stanovenie základných živín v potravinách (bielkoviny, tuky), 
‐ stanovenie rozkladných produktov živín (rizikové chemické faktory),  
‐ stanovenie chemických a mikrobiologických rizikových faktorov v potravinách, 
‐ stanovenie mikrobiologických rizikových faktorov zariadenia pri manipulácii 

s potravinami. 
 
Materiálno technické vybavenie katedry (analytické prístroje) 

‐ pokusné zariadenie SPU FBP KHBP  SK P 10011 so zariadením a pozorovacím 
systémom pre vykonávanie exaktných experimentov in vivo, 

‐ vedecko-účelové pracovisko Laboratórium nutrigenomiky, 
‐ chemické laboratórium s vybavením: Kjeltec, Refraktometer, Extraktor Fat Det-Gras, 
‐ mikrobiologické laboratórium s vybavením očkovací box, autokláv, klimatická komora 

a ďalšie, 
‐ laboratórium PCR metód  - DNA analyzátor, elektroforéza, ELISA reader, 
‐ laboratórium hygieny potravín – termostat, sušiareň, prístroj na meranie zvyškových 

plynov, prístroj na meranie aktivity vody, textúrometer, chloridmeter.   
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Projekty riešené pracovníkmi katedry v rokoch 2003 - 2018 
 

VEGA projekty KEGA projekty 
1/3475/06 Zvyšovanie bezpečnosti 
potravín prostredníctvom 
integrovaného prístupu analýzy rizika 
vo vzťahu k zdraviu človeka 
Obdobie riešenia: 2006 - 2008 
Zodpovedný riešiteľ:  
doc. Ing. Jozef Golian, Dr. 

Tvorba a inovácia študijných programov   pre 
výživu  ľudí a bezpečnosť potravín 
Obdobie riešenia: 2002 – 2004 
Zodpovedný riešiteľ: doc. Ing. Jozef Golian, Dr. 

Biotechnológie a metódy manipulácie s  
krmivami vo výžive hydiny vo vzťahu 
k  ochrane biodiverzity 
Obdobie riešenia: 2004 - 2006 
Zodpovedný riešiteľ: 
prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc. 

3/3169/05 Adaptabilita a flexibilita štruktúry a 
obsahového zamerania študijných programov 
profilujúcich potravinárske študijné odbory 
po vstupe do EÚ 
Obdobie riešenia: 2005 – 2007 
Zodpovedný riešiteľ: doc. Ing. Jozef Golian,Dr.

1/4420/07  Interakcia účinku probiotík 
s rastlinnými silicami v trvalo 
udržateľnej produkcii mäsa hydiny   
Obdobie riešenia: 2007 - 2009 
Zodpovedný riešiteľ: 
prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc. 

Vypracovanie obsahovej štruktúry druhého a 
tretieho stupňa vzdelávania v študijnom 
programe Bezpečnosť a kontrola potravín a 
tvorba moderných didaktických prostriedkov 
Obdobie riešenia: 2008 – 2010 
Zodpovedný riešiteľ: doc. Ing. Jozef Golian,Dr.

1/0619/10 Bezpečnosť vybraných 
potravín vo vzťahu k ich 
autentifikácii, hygienickým 
štandardom a zdraviu človeka 
Obdobie riešenia: 2010-2011 
Zodpovedný riešiteľ:  
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 

 237-011SPU-4/2010 Modernizácia a inovácia 
nových technológií vo výučbe a v 
špecializovaných laboratóriách hodnotenia 
kvality a bezpečnosti pokrmov 
Obdobie riešenia: 2010 - 2011 
Zodpovedný riešiteľ: Ing. Lucia Zeleňáková, PhD. 

1/0007/11, Interakcie lykopénu lucerny, 
zdravotného stavu hydiny 
Obdobie riešenia: 2011 - 2013 
Zodpovedný riešiteľ: 
prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc. 

362-015SPU-4/2010 Riziká pri produkcii 
potravín 
Obdobie riešenia: 2010 - 2011 
Zodpovedný riešiteľ: 
prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc. 

1/1074/11 Vysledovateľnosť a 
autentifikácia potravín vo vzťahu k 
alergénym a nealergénym zložkám, 
pomocou molekulárno-genetických 
metód 
Obdobie riešenia: 2011 - 2013 
Zodpovedný riešiteľ:  
Ing. Radoslav Židek, PhD.  

3/7255/09 Vypracovanie štruktúry aplikácie 
moderných laboratórnych postupov pre 
praktické cvičenia vybratých predmetov 
študijného programu Bezpečnosť a kontrola 
potravín 
Obdobie riešenia: 2009 - 2011 
Zodpovedný riešiteľ: Ing. Radoslav Židek, PhD.  

1/0316/15  Aplikácia molekulárno-
genetických metód a 
pyrosekvenovania pre autentifikáciu, 
identifikáciu a vysledovateľnosť mäsa 
a jeho náhrad 
Obdobie riešenia: 2015 - 2017 
Zodpovedný riešiteľ: prof. Ing. Jozef 
Golian, Dr. 

049 SPU-4/2011 Letná škola bezpečnosti 
potravín 
Obdobie riešenia: 2011 - 2013 
Zodpovedný riešiteľ: prof. Ing. Jozef Golian, Dr. 
007SPU-4/2017 Prepojenie teórie a praxe 
v študijnom programe Bezpečnosť a kontrola 
potravín implementovaním moderných 
didaktických technológií v rámci rôznych 
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foriem vzdelávania. 
Obdobie riešenia: 2017 - 2019 
Zodpovedný riešiteľ: doc. Ing. Lucia Zeleňáková, 
PhD.

 
Štátny program Potraviny – kvalita - bezpečnosť 268/2003/SPU ČÚ 18b – Fyzikálno-
chemické a biologické aspekty zvyšovania kvality surovín a potravín živočíšneho 
pôvodu:  ČÚ 18b/04 Sledovanie vzťahu prediktívnej mikrobiológie k účinnosti sanitácie 
pri spracovaní živočíšnych produktov 
Obdobie riešenia: 2003-2005                       Zodpovedný riešiteľ: doc. Ing. Jozef Golian, Dr. 
Informačná a komunikačná podpora celoživotného vzdelávania na FBP SPU v Nitre 
Obdobie riešenia: 2007                                        Zodpovedný riešiteľ: doc. Ing. J. Golian, Dr. 
 
APVV projekty 
VMSP - P - 0057 - 09 Výskum technologických možností zvyšovania kvality a bezpečnosti 
cereálnych výrobkov s aplikáciou probiotických enzýmov 
Obdobie riešenia: 2009 – 2011   Zodpovedný riešiteľ: prof. Ing. Mária Angelovičová, CSc. 
APVV- 0629-12 Percepčná genetika a jej aplikácia v personalizovanej bezpečnosti potravín 
Obdobie riešenia: 2013 – 2016 Zodpovedný riešiteľ:  doc. Ing. Radoslav Židek, PhD. 
Projekty s podporou štrukturálnych fondov EÚ 
Zvýšiť kvalitu vzdelávania na SPU v Nitre a dosiahnuť jej adaptáciu na aktuálne 
a perspektívne potreby spoločnosti ITMS 26110230057 
Obdobie riešenia: 2011 – 2013   Zodpovední spoluriešitelia: prof. Ing. Jozef Golian, Dr., doc. 
Ing. Martina Fikselová, PhD.  doc. Ing. Simona Kunová, PhD. 
APVV-16-0244  Kvalitatívne faktory vplývajúce na výrobu a spotrebu mlieka a syrov 
Obdobie riešenia: 2017 – 2020 Zodpovedný riešiteľ: prof. Ing. Ľudmila Nagyová, CSc., FEM 
SPU 
Zodpovedný riešiteľ: za FBP prof. Ing. Jozef Golian, Dr., KHBP, doc. Ing. Margita 
Čanigová, CSc. 
 
COST 
European network to advance carotenoid research and applications in agro-food and health 
doc. Ing. Martina Fikselová, PhD.    
 
ERAZMUS 
The establishment of HACCP Training Modules on Food an Feed Safety in the Light of 
European Standards 
Zodpovedný riešiteľ:  Ing. Jozef Čapla, PhD., Ing. Peter Zajác, PhD. 
 
Kód ITMS projektu: 26120130029 Vidiecka univerzita tretieho veku 
Zodpovedný riešiteľ: za FBP prof. Ing. Jozef Golian, Dr., 
 
Dosledovateľnosť kvality a identity bioproduktov z jeleňa lesného (Cervus elaphus) využitím 
komplexu biotechnologických postupov 
Obdobie riešenia: 2012 – 2014   Zodpovední spoluriešitelia: prof. Ing. Jozef Golian, Dr., doc. 
Ing. Radoslav Židek, PhD., Ing. Ľubomír Belej, PhD., Ing. Jozef Čapla, PhD., Ing. Jozef 
Čurlej PhD., Ing. Peter Zajác, PhD., Ing. Eva Piecková 
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Vedecké  a odborné podujatia organizované katedrou 

Bezpečnosť a kontrola potravín  – vedecká konferencia 

Cieľ podujatia: Konferencia je zameraná na prezentovanie  najnovších poznatkov v oblasti 
legislatívy a kontroly potravín, systémov riadenia bezpečnosti potravín, mikrobiologickej 
bezpečnosti, chemickej  bezpečnosti potravín, mykologickej bezpečnosti potravín, aplikácie 
perspektívnych technológií pre bezpečnejšie potraviny, hľadanie vzťahov medzi 
bezpečnosťou potravín, zdravím, výživovou hodnotou potravín, welfare a inými vplyvmi. 
Konferencia je určená predovšetkým pre pracovníkov z potravinárskeho priemyslu, štátnych 
a súkromných laboratórií ako aj pracovníkov úradnej kontroly potravín. Zúčastňujú sa jej aj 
študenti univerzity a stredných škôl s cieľom získavania nových poznatkov a námetov pre 
ďalšiu prácu. Konferencia je špecifická aj tým, že je prezentované najnovšie prístrojové 
vybavenie z oblasti potravinárskych analýz a účastníci z praxe majú možnosť sa s prístrojmi 
bližšie oboznámiť resp. zmerať si vlastné vzorky. 

Škola – veda – prax – kariéra 

Cieľ podujatia: Odborné podujatie je zamerané na rozvoj študijného  programu Bezpečnosť 
a kontrola potravín, s cieľom podať informácie z praxe o požiadavkách na vzdelávanie, 
orientáciu záverečných prác a rozvoj kariérnych schopností študentov. Zástupcovia 
potravinárskeho priemyslu prezentujú požiadavky na orientáciu vzdelávania, riešenia 
záverečných prác, požiadavky na výkon pracovných pozícií ako aj  požiadavky na ostatné 
predpoklady pre výkon práce na jednotlivých  stupňoch výroby a  riadenia na pracovisku. 

Týždeň bezpečnosti potravín 

Cieľ podujatia: Odborné podujatie je zamerané  na propagáciu bezpečnosti potravín, činnosti 
Európskeho úradu pre bezpečnosť potravín, činnosť jeho vedeckých výborov, propagáciu 
národných vedeckých skupín, úlohy odboru bezpečnosti potravín a výživy Ministerstva 
pôdohospodárstva a rozvoja vidieka SR. Súčasťou je aj propagácia bezpečnosti potravín na 
základných a stredných školách ako aj medzi spotrebiteľmi pri nakupovaní potravín. Do 
podujatia sa zapájajú študenti, ktorí robia prieskum záujmu spotrebiteľov o bezpečnosť 
potravín, rozdávajú propagačné materiály, navštevujú stredné školy s cieľom informovať 
o význame bezpečnosti potravín pre človeka a pre spoločnosť. 

Zimná škola bezpečnosti potravín 

Cieľ podujatia:  Cieľom podujatia je rozvoj vzdelávania v oblasti akreditovaných študijných 
programov univerzít, na ktorých sú študijné programy orientované na bezpečnosť potravín – 
Bezpečnosť krmív a potravín, Bezpečnosť a kontrola potravín, Hygiena potravín,   
Veterinárna hygiena a ekológia, Bezpečnosť a kvalita potravín, vzdelávanie  pracovníkov 
potravinárskeho priemyslu, pracovníkov úradnej kontroly potravín, pracovníkov 
potravinárskych laboratórií a učiteľov stredných škôl. Podujatie je zamerané na nové 
poznatky v oblasti legislatívy, laboratórnej  kontroly, vývoja nových metód, poznatkov 
z oblasti referenčných laboratórií,  diagnostiky a pod. Prednášky sú orientované do všetkých 
oblastí, ktoré ovplyvňujú bezpečnosť potravín, do analytických metód, ktoré sa používajú 
v potravinárstve ako aj do systémov, ktoré podporujú bezpečnosť potravín.  

Odborné semináre pre potravinársku prax 

Cieľ podujatia: Každoročne v novembri katedra organizuje odborný seminár zameraný 
monotématicky na určitý vybraný problém, ktorý je v praxi aktuálny. Odborné semináre sú 
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určené pracovníkom a manažérom v potravinárskom priemysle, stravovacích službách, 
obchodných reťazcoch, štátnych aj súkromných laboratóriách a kontrolných organizáciách. 
Semináre sú zamerané na štandardy bezpečnosti potravín a ich aktualizácie, metrológiu 
v potravinárstve, informatizáciu v potravinárstve, označovanie potravín, hygienu 
v stravovacích zariadeniach, vysledovateľnosť v potravinárstve, kontrolu sanitácie 
v potravinárstve, ako aj ďalšie aktuálne témy. Semináre sú taktiež určené pre študentov 
stredných škôl a univerzít.  

 
Vedecké a odborné  podujatia organizované katedrou v rokoch 2003 - 2018 
 

Vedecké konferencie Odborné semináre 
1. International Scientific Conference  
    Food  Safety and Quality in Transition   
    Countries and Internet –Portal on Food  
    Safety  Nitra,  24. – 27.3.2003  

1. Hygiena a sanitácia v potravinárskom   
    priemysle, Nitra  19.11.2003 

2. Bezpečnosť a kontrola potravín – II.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Nitra  5. – 6. 4.2005 

2. Sanitácia a systémy riadenia bezpečnosti   
    potravín, Nitra  23.11.2005 

3. Bezpečnosť a kontrola potravín – III.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Nitra  5. – 6. 4.2006 

3. Aplikácia medzinárodných štandardov   
    kvality a bezpečnosti potravín v agro- 
   potravinárskom sektore, Nitra  22.2.2006

4. Bezpečnosť a kontrola potravín – IV.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Nitra 28. – 29.3.2007 

4. Sanitácia a hodnotenie rizika v   
    potravinárstve, Nitra  8.11.2006  

5. Bezpečnosť a kontrola potravín – V.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Nitra 2. – 3.4.2008 

5. Sanitácia a systémy verifikácie   
    v potravinárstve, Nitra  15.11.2007 

6. Bezpečnosť a kontrola potravín – VI.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Nitra 1. – 2.4.2009 

6. Sanitácia a systémy vysledovateľnosti v  
    potravinárstve, Nitra  12.11.2008 

7. Bezpečnosť a kontrola potravín – VII.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Nitra 24. – 25.3.2010 

7. Hygiena stravovania a stravovacích   
    zariadení, Nitra 12.11.2009 

8. Bezpečnosť a kontrola potravín – VIII.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Nitra 30. – 31.3.2011 

8. Legislatíva – nástroj na zvyšovanie   
    bezpečnosti potravín a ochrany   
  spotrebiteľa, Nitra 10.11.2010 

9. Bezpečnosť a kontrola potravín – IX.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Nitra 28. – 29.3.2012 

9. Hygiena stravovania a stravovacích  
    zariadení, Nitra  9.11.2011 

10. Bezpečnosť a kontrola potravín – X.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Smolenice  21. –  22.3.2013 

10. Uplatňovanie štandardov bezpečnosti   
      potravín, Nitra  14. 11.2012 

11. Bezpečnosť a kontrola potravín – XI.   
    vedecká konferencia s medzinárodnou   
    účasťou, Smolenice  27. – 28.3.2014 

11. Kvalita a bezpečnosť potravín: Aktuálne 
trendy legislatívy, metrológie, štandardizácie a 
informatizácie v potravinárstve, Nitra 
19.11.2013

12. Bezpečnosť a kontrola potravín –  
     XII. vedecká konferencia s medzi-  
     národnou účasťou, Smolenice  26. –

12. Kvalita a bezpečnosť potravín: Aktuálne 
trendy legislatívy označovania a výživových a 
zdravotných tvrdení, Nitra 13.11.2014 
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     27.3.2015 

13. Bezpečnosť a kontrola potravín –   
     XIII. vedecká konferencia s medzi-  
     národnou  účasťou, Piešťany  7. –   
     8.4.2016 

13. Kvalita a bezpečnosť potravín: Aktuálne 
trendy systémov kontroly a bezpečnosti 
potravín, Nitra  12.11.2015 

14. Bezpečnosť a kontrola potravín –  
     XIV. vedecká konferencia s medzi-   
    národnou  účasťou, Piešťany 30. –  
    31.3.2017 

14. Kvalita a bezpečnosť potravín: Aktuálne 
trendy systémov riadenia a kontroly potravín, 
Nitra  8.11.2016 

15. Bezpečnosť a kontrola potravín –   
     XV. vedecká konferencia s   
     medzinárodnou účasťou, Piešťany,   
     22. – 23.3.2018 

15. Kvalita a bezpečnosť potravín:  Nové 
trendy a výzvy v oblasti gastronómie, Nitra  
9.11.2017 

 
 
6 Spolupráca s praxou 

Katedra hygieny a bezpečnosti potravín od svojho vzniku intenzívne rozvíjala spoluprácu 
s praxou, ktorú považuje za strategickú prioritu, tak pre vzdelávanie ako pre vedecko -
výskumnú činnosť. Prepojenie výskumu a výučby  má významný vplyv na dosahované 
výsledky, na kvalitu riešených záverečných prác, ako aj na uplatnenie absolventov. V roku 
2006 bola zriadená rada pre spoluprácu s praxou a strategický rozvoj, ktorá významným 
spôsobom prispela k formovaniu nových predmetov, ich obsahových náplní, výberu tém 
záverečných prác, ako aj výberu tém pre riešenie projektov výskumu.  Rada sa stretáva podľa 
potreby najčastejšie 2 krát ročne, kde prehodnocuje témy, ktoré je potrebné riešiť a poukazuje 
na problémy v praxi.  Novou úlohou rady v nastávajúcom období bude hodnotenie 
absolventov v praxi, keďže prví absolventi ukončili štúdium v roku 2012. Spolupráca 
s praxou sa orientuje aj na poradenskú, činnosť v oblasti systémov manažérstva bezpečnosti 
potravín, systému HACCP, zavádzania štandardov bezpečnosti potravín, odborného 
vzdelávania a školení pre  pracovníkov potravinárskeho priemyslu a zariadení spoločného 
stravovania. Na základe spolupráce s praxou vznikol aj seminár „Škola - veda - prax - 
kariéra“, ktorý sa organizuje pre študentov 3. ročníka a prednášajú na ňom vedúci 
personálnych oddelení, manažéri  kvality a bezpečnosti potravín, zástupcovia obchodných 
reťazcov a pod. Cieľom je podať študentom pohľad z praxe, ako sa majú pripraviť na budúce 
povolanie, ako majú zvládnuť nielen  vedomosti, ale aj komunikáciu, jazykové schopnosti, 
kreativitu, tvorivosť a ďalšie skúsenosti.  

 

Zoznam podnikov a organizácií, s ktorými Katedra hygieny a bezpečnosti spolupracuje: 
NESTLÉ SLOVENSKO s.r.o. Prievidza 
PENAM SLOVAKIA Bratislava 
Cukrovar Sereď  
NOVOFRUCT SK Nové Zámky, 
KOLAGREX Kolárovo, 
Ryba s.r.o. Žilina 
SVAMAN Myjava 
HYZA Topolčany 
HSH Veľké Zálužie 
UNILEVER Bratislava 
Výskumný ústav potravinársky Bratislava 
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Štátna veterinárna a potravinová správa Bratislava 
Štátny veterinárny a potravinový ústav Bratislava, NRLM  Nitra 
Univerzita veterinárskeho lekárstva a farmácie, Košice  
Slovenská technická univerzita   Bratislava 
EL s.r.o. Spišská Nová Ves 
EUROFINS Bratislava 
Potravinárska komora Slovenska 
 
Rada pre spoluprácu s praxou  pri katedre hygieny a bezpečnosti potravín 
 

1. Ing. Katarína Fašiangová, PhD., Slovenská aliancia moderného obchodu 
2. MVDr. Oľga Ľuptáková, PhD., Regionálna veterinárna a potravinová správa Zvolen  
3. Ing. Zoltán Sáraz, KOLAGREX Kolárovo 
4. Ing. Marianna Mazúchová, NOVOFRUCT SK Nové Zámky 
5. Ing. Jana Račková, PhD., CLOETA Levice 
6. Ing. Branislav Dendiš,  MÄSPOMIX Zvolen 
7. Ing. Marian Chovan, PENAM SLOVAKIA Nitra 
8. Ing. Peter Šmárik,  TESCO STORES Bratislava 
9. Ing. Zuzana Vácziová, OK SERVIS BioPro Praha 
10. RNDr. Jaroslav Žiak, PhD. NESTLÉ SLOVENSKO Prievidza 
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7 Prehľad najvýznamnejších publikácií Katedry hygieny a bezpečnosti potravín 
v rokoch 2003 - 2018 
 
Vysokoškolské učebnice vydané v domácich vydavateľstvách 
ACB    TOMAN, Róbert - GOLIAN, Jozef - MASSANYI, Peter. Toxikológia potravín : 
učebné texty pre všetky formy vzdelávania. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 2003. 113 s. ISBN 80-8069-166-5. 
ACB    Klinická veterinárna farmakológia. 1. vyd. Martin : Vydavateľstvo Neografie, 2007. 
1159 s. ISBN 978-80-88892-75-5. 
ACB    HORSKÁ, Elena - NAGYOVÁ, Ľudmila - ROVNÝ, Patrik - SKOŘEPA, Ladislav - 
KÁDEKOVÁ, Zdenka - ŠVEC, Milan - GOLIAN, Jozef - ZÁBOJ, Marek - HALIER, 
Bernard - PRIYA, Pankaj - GEORGE, Kollath Jesudas - DRLIČKOVÁ, Eva - KUSÁ, Alena - 
KOMPASOVÁ, Katarína - KAPUTA, Vladislav - MAŤOVÁ, Hana - KAUFMANN, Hans 
Ruediger - ORPHANIDOU, Yianna - GRONAU, Werner - SZAFRAŇSKA, Monika - 
MATYSIK-PEJAS, Renata. Merchandising a event marketing pre produkty 
pôdohospodárstva. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre, 2010. 329 
s. ISBN 978-80-552-0469-7. 
ACB    CHRENEK, Peter - SIROTKIN, Alexander - CAPCAROVÁ, Marcela - RAFAY, Ján 
- PARKÁNYI, Vladimír - MAKAREVIČ, Alexander V. - BULLA, Jozef. Biotechnology and 
animal food quality : biotechnology of animal gametes and embryos. Part I. 1st ed. Nitra : 
Slovak University of Agriculture, 2011. 117 s. ISBN 978-80-552-0707-0. 
ACB    CHRENEK, Peter - BULLA, Jozef - CHRENKOVÁ, Mária - KUBOVIČOVÁ, Elena 
- MELLEN, Martin - MAKAREVIČ, Alexander V. - RAFAY, Ján - RYBAN, Luboš. 
Biotechnológie v živočíšnej produkcii. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 
2011. 255 s. ISBN 978-80-552-0593-9. 
ACB    FIKSELOVÁ, Martina - KUNOVÁ, Simona. Food adulteration and authentication 
[elektronický zdroj]. [1. vyd.]. Nitra : Slovak University of Agriculture, 2012. 1 CD-ROM 
(135 s.). ISBN 978-80-552-0950-0. 
ACB    CHRENEK, Peter - BALÁŽI, Andrej - ČURLEJ, Jozef - KUBOVIČOVÁ, Elena - 
KUŽELOVÁ, Lenka - MAKAREVIČ, Alexander V. - OLEXIKOVÁ, Lucia - OSTRÓ, 
Alexander - PIVKO, Juraj - SLAMEČKA, Jaroslav - TOPORCEROVÁ, Silvia - VAŠÍČEK, 
Jaromír - ŽIVČÁK, Jozef. Embryotechnológie. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 2012. 271 s. ISBN 978-80-552-0846-6. 
ACB    ANGELOVIČOVÁ, Mária. Riziká pri produkcii potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 2013. 256 s. ISBN 978-80-552-0997-5. 
ACB    ŠNIRC, Július - GOLIAN, Jozef - HERIAN, Karol - BUŇKA, František 1978- - 
BUŇKOVÁ, Leona - ČANIGOVÁ, Margita. Mlieko a mliečne výrobky. I. diel, Štruktúra, 
bioaktívne zložky a spracovanie mlieka. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 2015. 221 s. ISBN 978-80-552-1311-8. 
ACB    ŠNIRC, Július - GOLIAN, Jozef - BUŇKA, František 1978- - BUŇKOVÁ, Leona - 
ČANIGOVÁ, Margita - HERIAN, Karol - ČERNÍKOVÁ, Michaela - PACHLOVÁ, Vendula. 
Mlieko a mliečne výrobky. II. diel, Technológia výroby mliečnych výrobkov. 1. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2016. 254 s. ISBN 978-80-552-1451-1. 
 
Kapitoly v učebniciach vydaných v domácich vydavateľstvách 
ACD    SOKOL, Jozef - SEGINKO, Jozef - MIČAN, Petr - IGLOVSKÁ, N. - GOLIAN, 
Jozef - BOMBA, Alojz. Doplnkové látky a princípy ich špeciálnej účinnosti. In Klinická 
veterinárna farmakológia. Martin : Vydavateľstvo Neografie, 2007. s. 384-416. ISBN 978-
80-88892-75-5.   
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ACD    FIKSELOVÁ, Martina. Food Product Categories and Attributes: Technological 
overview. In Horská, Elena  Food sciences & business studies. 1st ed. 410 s. ISBN 978-80-
552-0815-2. . Nitra : Slovak University of Agriculture, 2012, s. 161-184. 
 
Kapitoly v učebniciach vydaných v zahraničných vydavateľstvách 
ACA    ANGELOVIČOVÁ, Mária - NIKOLAJČUK, Vitalij Ivanovič - TURIANICA, Ivan - 
KMEŤ, Vladimír - MASSANYI, Peter. Dietetika a hygiena krmív. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita ; Užhorod : Užhorodska nacionalna univerzita, 2005. 224 s. 
ISBN 966-7838-78-1. 
ACA    JECH, Ján - ARTIM, Jozef - ANGELOVIČOVÁ, Mária - ANGELOVIČ, Marek - 
BERNÁŠEK, Karel - HONZÍK, Ivo - KVÍZ, Zdeněk - MAREČEK, Jan - KRNÁČOVÁ, Eva 
- POLÁK, Pavel - PONIČAN, Juraj - RYBKA, Adolf - RUŽBARSKÝ, Juraj - SLOBODA, 
Aurel - SOSNOWSKI, Stanisław - SYPUŁA, Michał - ŽITŇÁK, Miroslav. Stroje pre 
rastlinnú výrobu 3 : stroje a zariadenia na pozberovú úpravu rastlinných materiálov a ich 
skladovanie. 1. vyd. Praha : Profi Press, 2011. 368 s. ISBN 978-80-86726-41-0. 
 ACC   Bezpečnosť potravín v gastronómii / Jozef Golian.In: Gastronomie - vybrané lapitoly. 
-- 1. vyd.. -- 296 s.. -- 978-80-86380-78-0 (brož.). -- Český Těšín : Ing. Václav HELÁN - 2 
THETA, 2016. -- S. 171-242. 
 
Skriptá a učebné texty 
BCI    GOLIAN, Jozef - RUŽIČKOVÁ, Anna - POLÍVKA, Ľudovít - GAŠPARÍK, Milan. 
Sanitácia v potravinárstve. 1. vyd. v Nitre : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2003. 
164 s., 4 sch., 12 tab. ISBN 80-8069-267-X. 
BCI    ROHAĽOVÁ, Edita - BÍRO, Daniel - OLŠOVSKÁ, Katarína - REPISKÝ, Jozef - 
HLAVÁČOVÁ, Zuzana - FRANČÁKOVÁ, Helena - HALÁSZOVÁ, Klaudia - 
JUREKOVÁ, Zuzana - BÁTOROVÁ, Zdeňka - STREĎANSKÝ, Jozef - TÓTH, Dezider - 
BANDLEROVÁ, Anna - BRESTIČ, Marián - MANDA, Vladimír - BELLÉROVÁ, Beáta - 
URBANOVÁ, Mária - ŽIDEK, Radoslav - POTOKOVÁ, Katarína - JANKO, Ivan - 
KOPRDA, Štefan - PIECKA, Milan. Úvod do vysokoškolského štúdia. 3. preprac. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2005. 174 s. ISBN 80-8069-541-5. 
BCI    ROHAĽOVÁ, Edita - OLŠOVSKÁ, Katarína - REPISKÝ, Jozef - HLAVÁČOVÁ, 
Zuzana - FRANČÁKOVÁ, Helena - HALÁSZOVÁ, Klaudia - JUREKOVÁ, Zuzana - 
BÁTOROVÁ, Zdeňka - STREĎANSKÝ, Jozef - TÓTH, Dezider - BANDLEROVÁ, Anna - 
BRESTIČ, Marián - MANDA, Vladimír - BELLÉROVÁ, Beáta - URBANOVÁ, Mária - 
ŽIDEK, Radoslav - POTOKOVÁ, Katarína - JANKO, Ivan - ŠEMELÁK, Milan - PIECKA, 
Milan. Úvod do vysokoškolského štúdia. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 2006. 180 s. ISBN 80-8069-729-9. 
BCI    ANGELOVIČOVÁ, Mária - BULLA, Jozef. Ochrana zvierat a produkcia potravín. 
1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2006. 147 s. ISBN 80-8069-702-7. 
BCI    GOLIAN, Jozef - ČAPLA, Jozef - ZAJÁC, Peter - SOKOL, Jozef - CHOVANEC, 
Martin. Legislatíva a kontrola potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita v Nitre, 2008. 143 s. ISBN 978-80-552-0077-4. 
BCI    VIETORIS, Vladimír - HORČIN, Vojtech - VÁCLAVOVÁ, Andrea -PAVELKOVÁ,  
Adriana. Sensory analysis of food. 1. vyd. Nitra : Slovak University of Agriculture, 2008. 75 
s. ISBN 978-80-552-0119-1. 
BCI    RATAJ, Vladimír - BELLÉROVÁ, Beáta - ČERNÁKOVÁ, Eleonóra - GOLIAN, 
Jozef - HALÁSZOVÁ, Klaudia - HLAVÁČOVÁ, Zuzana - TRAKOVICKÁ, Anna - 
WÖLCZOVÁ, Tatiana. Metodika písania záverečných prác na SPU v Nitre. 1. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre, 2009. 98 s. ISBN 978-80-552-0186-3. 
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BCI    ANGELOVIČOVÁ, Mária. Riziká pri produkcii potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 2009. 117 s. ISBN 978-80-552-0170-2. 
BCI    ANGELOVIČOVÁ, Mária - BULLA, Jozef. Ochrana zvierat a produkcia potravín. 
1. prepr. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2009. 140 s. ISBN 978-80-552-
0273-0. 
BCI    NAGY, Jozef - BARANOVÁ, Mária - BARTÁKOVÁ, K. - BYSTRICKÝ, Pavel - 
CABADAJ, Rudolf - DANKO, Ján - DOUSEK, Jiří - DRAČKOVÁ, Michaela - GOLIAN, 
Jozef - JANTO, Rudolf - JEVINOVÁ, Pavlína - KOŽÁROVÁ, Ivona - LAZAR, Peter - 
ĽUPTÁKOVÁ, Oľga - MAĽA, Pavel - MARCINČÁK, Slavomír - MÁTÉ, Dionýz - 
NAGYOVÁ, Alena - PAULSEN, P. - PIPOVÁ, Monika - POPELKA, Peter - PŘIDAL, 
Antonín - PURKARTOVÁ, Zuzana - SOJÁKOVÁ, Dagmar - STEINHAUSER, Ladislav - 
STEINHAUSEROVÁ, Iva - SUCHÝ, Pavel - TUREK, Peter - VORLOVÁ, Lenka - 
VOSLÁŘOVÁ, Eva. Hygiena mäsa hydiny, vajec a zveriny. I. diel. 1. vyd. Košice : 
Univerzita veterinárskeho lekárstva, 2009. 371 s. ISBN 978-80-8077-179-9. 
BCI    GOLIAN, Jozef - ZELEŇÁKOVÁ, Lucia. Ochorenia z potravín. 1. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2010. 105 s. ISBN 978-80-552-0328-7. 
BCI    RATAJ, Vladimír - BELLÉROVÁ, Beáta - ČERNÁKOVÁ, Eleonóra - GOLIAN, 
Jozef - HALÁSZOVÁ, Klaudia - HLAVÁČOVÁ, Zuzana - TRAKOVICKÁ, Anna - 
WÖLCZOVÁ, Tatiana. Metodika písania záverečných prác na SPU v Nitre. 1. preprac. vyd. 
Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2010. 84 s. ISBN 978-80-552-0361-4. 
BCI    NAGY, Jozef - BARANOVÁ, Mária - BARTÁKOVÁ, K. - BYSTRICKÝ, Pavel - 
CABADAJ, Rudolf - DANKO, Ján - DOUSEK, Jiří - DRAČKOVÁ, Michaela - GOLIAN, 
Jozef - JANTO, Rudolf - JEVINOVÁ, Pavlína - KOŽÁROVÁ, Ivona - LAZAR, Peter - 
ĽUPTÁKOVÁ, Oľga - MAĽA, Pavel - MARCINČÁK, Slavomír - MÁTÉ, Dionýz - 
NAGYOVÁ, Alena - PAULSEN, P. - PIPOVÁ, Monika - POPELKA, Peter - PŘIDAL, 
Antonín - PURKARTOVÁ, Zuzana - SOJÁKOVÁ, Dagmar - STEINHAUSER, Ladislav - 
STEINHAUSEROVÁ, Iva - SUCHÝ, Pavel - TUREK, Peter - VORLOVÁ, Lenka - 
VOSLÁŘOVÁ, Eva. Hygiena mäsa hydiny, vajec a zveriny. II. diel. 1. vyd. Košice : 
Univerzita veterinárneho lekárstva v Košiciah, 2010. 246 s. ISBN 978-80-8077-180-5. 
BCI    ZELEŇÁKOVÁ, Lucia - ČAPLA, Jozef - ZAJÁC, Peter. Hygiena výživy a 
stravovania. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita v Nitre, 2011. 180 s. 
ISBN 978-80-552-0546-5. 
BCI    ZAJÁC, Peter - ČAPLA, Jozef - GOLIAN, Jozef - VIETORIS, Vladimír. 
Akreditácia a certifikácia v potravinárstve. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 2010. 174 s. ISBN 978-80-552-0512-0. 
BCI    BOBKOVÁ, Alica - FIKSELOVÁ, Martina - LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír. 
Epidemiológia a alergie z potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 
2011. 115 s. ISBN 978-80-552-0652-3. 
BCI    GOLIAN, Jozef - KUNOVÁ, Simona - ZAJÁC, Peter - ČAPLA, Jozef. Sanitácia v 
potravinárstve. 1. preprac. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2011. 173 s. 
ISBN 978-80-552-0692-9. 
BCI    RAFAY, Ján - ŽIDEK, Radoslav. Nutrigenomika. 1. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 2011. 177 s. ISBN 978-80-552-0704-9. 
BCI    FIKSELOVÁ, Martina - BOBKOVÁ, Alica - MELLEN, Martin. Verejné zdravie a 
produkcia potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2012. 120 s. 
ISBN 978-80-552-0748-3. 
BCI    LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír - GOLIAN, Jozef. Všeobecná hygiena potravín. 1. vyd. 
Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2012. 116 s. ISBN 978-80-552-0758-2. 
BCI    ŽIDEK, Radoslav. Imunoanalýzy v biológii a potravinárstve. 1. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2012. 111 s. ISBN 978-80-552-0732-2. 
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BCI    GOLIAN, Jozef - ČAPLA, Jozef - ČURLEJ, Jozef - LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír - 
ZAJÁC, Peter. Bezpečnosť potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska univerzita, 
2012. 139 s. ISBN 978-80-552-0795-7. 
BCI    GOLIAN, Jozef - ANGELOVIČOVÁ, Mária - ČAPLA, Jozef - ČURLEJ, Jozef - 
LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír - KUNOVÁ, Simona - ZAJÁC, Peter - ZELEŇÁKOVÁ, 
Lucia. Bezpečnosť a hygiena potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 2012. 135 s. ISBN 978-80-552-0829-9. 
BCI    GOLIAN, Jozef - BOBKOVÁ, Alica - ČAPLA, Jozef - ČURLEJ, Jozef - 
LOPAŠOVSKÝ, Ľubomír - ZAJÁC, Peter - ZELEŇÁKOVÁ, Lucia - ŽIDEK, 
Radoslav. Bezpečnosť a kontrola potravín. 1. vyd. Nitra : Slovenská poľnohospodárska 
univerzita, 2012. 162 s. ISBN 978-80-552-0827-5. 
ACD    FIKSELOVÁ, Martina. Food Product Categories and Attributes: Technological 
overview. In Horská, Elena  Food sciences & business studies. 1st ed. 410 s. ISBN 978-80-
552-0815-2. . Nitra : Slovak University of Agriculture, 2012, s. 161-184. 
BCI    GOLIAN, Jozef. Laboratórne analýzy z hygieny potravín. 1. preprac. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2012. 119 s. ISBN 978-80-552-0862-6. 
BCI    GOLIAN, Jozef. Hygiena potravín. 1. preprac. vyd. Nitra : Slovenská 
poľnohospodárska univerzita, 2012. 133 s. ISBN 978-80-552-0850-3. 
BCI    ŽIDEK, Radoslav. Immunoanalysis in biology and food science. 1. vyd. Nitra : 
Slovenská poľnohospodárska univerzita, 2012. 1 DVD-ROM (63 s.). ISBN 978-80-552-0875-
6. 
BCI    FIKSELOVÁ, Martina - MELLEN, Martin - MARCINČÁK, Slavomír. Zdravotná 
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ACC Kapitoly vo vysokoškolských učebniciach vydané v zahraničných 

vydavateľstvách 
1

ACD Kapitoly vo vysokoškolských učebniciach vydané v domácich 
vydavateľstvách 

2

ADE Vedecké práce v ostatných zahraničných časopisoch 104
ADF Vedecké práce v ostatných domácich časopisoch 193
AEC Vedecké práce v zahraničných recenzovaných vedeckých 

zborníkoch, monografiách
6

AED Vedecké práce v domácich recenzovaných vedeckých zborníkoch, 
monografiách 

39

AFB Publikované pozvané príspevky na domácich vedeckých 
konferenciách 

5

AFC Publikované príspevky na zahraničných vedeckých konferenciách 145
AFD Publikované príspevky na domácich vedeckých konferenciách 492
AFG Abstrakty príspevkov zo zahraničných konferencií 67
AFH Abstrakty príspevkov z domácich konferencií 110
BBB Kapitoly v odborných monografiách vydané v domácich 

vydavateľstvách 
3

BCK Kapitoly v učebniciach a učebných textoch 2
BDE Odborné práce v ostatných zahraničných časopisoch 30
BDF Odborné práce v ostatných domácich časopisoch 51
BEC Odborné práce v zahraničných recenzovaných zborníkoch 

(konferenčných aj nekonferenčných)
6

BED Odborné práce v domácich recenzovaných zborníkoch 
(konferenčných aj nekonferenčných)

28

BFA Abstrakty odborných prác zo zahraničných podujatí (konferencie...) 8
BFB Abstrakty odborných prác z domácich podujatí (konferencie...) 5
AFK Postery zo zahraničných konferencií 6
AFL Postery z domácich konferencií 13
AGI Správy o vyriešených vedeckovýskumných úlohách 11
BEE Odborné práce v zahraničných zborníkoch (konferenčných aj 

nekonferenčných) 
5

BEF Odborné práce v domácich zborníkoch (konferenčných aj 
nekonferenčných) 

15

DAI Dizertačné a habilitačné práce 27
EDI Recenzie v časopisoch a zborníkoch 1
GAI Správy 5
GHG Práce zverejnené na internete 3
GII Rôzne publikácie a dokumenty, ktoré nemožno zaradiť do žiadnej z 

predchádzajúcich kategórií
7

XXX Nezaradené 1
Súčet  1667
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8 Časopis Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences 
Katedra hygieny a bezpečnosti potravín sa podieľa na vydávaní vedeckého časopisu 

Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences. Články sú bezplatne k dispozícii na 
internetovej stránke časopisu. V časopise je možné publikovať články z nasledovných oblastí: 
hygiena potravín, bezpečnosť a kvalita potravín, mikrobiológia potravín, potravinové právo, 
potravinárske prídavné látky, funkčné zložky potravín, nutraceutiká, zloženie potravín, 
senzorické vlastnosti potravín, senzorická analýza potravín, senzorická štatistická analýza, 
kontrola procesov v potravinárstve, chémia potravín, potravinárska toxikológia, vývoj 
potravín, technológia potravín, biotechnológia, výživa potravín, verejné zdravie, primárna 
produkcia potravín, falšovanie potravín, ekonomika potravín, marketing v potravinárstve, 
vplyv životného prostredia na potraviny, výroba potravinárskych strojov a zariadení. 

Časopis vychádza od roku 2007. Od roku 2009 Potravinárstvo vychádza ako vedecký 
časopis. Časopis je indexovaný vo viacerých medzinárodných databázach ako:  

SCOPUS: http://www.scopus.com 

CrossRef: http://ww.crossref.org 

DOAJ Directory of Open Access Journals: http://www.doaj.org 

EBSCO Host: http://www.ebscohost.com 

CAB Abstracts and CABI Full text: http://www.cabi.org 

FSTA – The Food Science Resource: http://www.ifis.org/fsta/ 

IUC OAI registry: http://gita.grainger.uiuc.edu/registry 

AGRIS / FAO: http://agris.fao.org 

DRJI Directory of Research Journals Indexing http://www.drji.org 

Google Scholar: http://scholar.google.com 

OCLC The OAIster database: http://www.oaister.org 

INDEX Copernicus: http://www.indexcopernicus.com 

UlrichsWeb. Global Serials Directory: http://ulrichsweb.serialssolutions.com 

MENDELEY: http://www.mendeley.com 

EZB Electronic Journals http://ezb.uni-regensburg.de 
 
 
 

Počet publikovaných príspevkov Počet čitateľov časopisu (návštevnosť webovej 
stránky): 

Ročník 11 (2017): 113  Ročník 11 (2017): 154 239
Ročník 10 (2016): 104 Ročník 10 (2016): 141 016
Ročník 9 (2015): 93   Ročník 9 (2015): 122 745
Ročník 8 (2014): 54   Ročník 8 (2014): 85 521 
Ročník 7 (2013): 37   Ročník 7 (2013): 68 390
Ročník 6 (2012): 46   Ročník 6 (2012): 47 806
Ročník 5 (2011): 50   Ročník 5 (2011): 50 103
Ročník 4 (2010): 62   Ročník 4 (2010): 42 434
Ročník 3 (2009): 85   Ročník 3 (2009): 12 261
Ročník 2 (2008): 35   Ročník 2 (2008): 5 225
Ročník 1 (2007): 7    Ročník 1 (2007): 4 005
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9 Obsahy vybraných publikácii vydaných na Katedre hygieny a bezpečnosti potravín v   
   rokoch  2003 – 2018 
Zabezpečenie povinnej a doplnkovej študijnej literatúry patrí k základným povinnostiam v 
pedagogickom procese vysokoškolského učiteľa. V súčasnom období explózie poznatkov 
z každej oblasti je dôležitejšie ako v minulosti aby učitelia poznatky z jednotlivých predmetov 
dokázali spracovať do takej podoby, ktorá bude základom pre orientáciu študentov ale aj 
ostatných záujemcov o danú literatúru. Na prvý pohľad by sa mohlo zdať, že v dobe internetu 
a elektronických zdrojov nie je potrebné vydávať skriptá, učebnice alebo akúkoľvek inú 
literatúru. No na strane druhej je to veľmi dôležité práve z pohľadu správnej orientácie 
študentov. Úlohou vysokoškolského učiteľa je nielen poznatky prezentovať, ale ich aj 
vyhľadávať, triediť a spracovávať tak, aby boli spracované vo vzťahu k študijnému programu 
resp. budúcej profesii absolventov.  V konečnom dôsledku by tieto informácie mohli získavať 
aj študenti z rôznych zdrojov a sami si ich spracovávať, to si však vyžaduje iný prístup nielen 
zo strany samotných študentov, ale aj univerzít, knižníc a pod. Vysokoškolský učiteľ pokiaľ 
chce byť odborníkov v danej oblasti nesmie byť spokojný  so stavom svojho poznania, 
vedomostí a schopností. Len vtedy bude schopný odovzdávať najnovšie poznatky študentom 
ak  ich bude sám vyhľadávať, spracovávať a konfrontovať s realitou v praxi.  Nie každý učiteľ 
to dokáže rovnakou mierou aplikovať ale dôležité je, aby sa neustále o to pokúšal a mal 
nejaké stanovené ciele. Len tak môžeme zvyšovať hodnotu vzdelávania, zvyšovať 
konkurencieschopnosť  našich absolventov a konečnom dôsledku aj vzdelávania. 
 Predložená publikácia je zostavená z obsahov  jednotlivých kategórií publikácii, ktoré 
boli pripravené a vydané na Katedre hygieny a bezpečnosti potravín Fakulty biotechnológie 
a potravinárstva Slovenskej poľnohospodárskej univerzity v Nitre v rokoch 2003 – 2018.  
Publikácie sú rozčlenené na nasledovné kategórie: 

1. vysokoškolské učebnice 
2. vysokoškolské skriptá pre potravinársky orientované študijné programy 
3. vysokoškolské skriptá   pre nepotravinárske študijné programy 
4. publikácie vydané v jazyku anglickom 
5. odborné knižné publikácie a príručky 
6. vedecké monografie 

 
Cieľom tohto súhrnu je nielen poukázať na ich vydanie ale predovšetkým rýchlo sa orientovať 
v problematike, ktorá sa študuje v rámci študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín. 
Z obsahov titulov  povinnej a povinne voliteľnej študijnej literatúry je vidieť hĺbku a šírku 
záberu problematiky, jej rozsah a obsah. Publikácia bude slúžiť nielen ako sumár pre 
akademickú sféru ale taktiež bude aj určitým vodítkom pre záujemcov z praxe. Na základe jej 
obsahu je možné v konečnom dôsledku zistiť čo by mal absolvent študijného programu 
Bezpečnosť a kontrola potravín ovládať. Aj preto možno publikáciu považovať za veľmi 
cennú, lebo uľahčí  orientáciu v profilácií absolventov podobného zamerania na trhu práce.  
Na druhej strane budeme radi, ak nás zástupcovia z výrobnej, kontrolnej a obchodnej sféry 
upozornia na problematiku, ktorá sa vôbec neučí,  nenašli ju ani v  jednej publikácii 
a považujú ju za opodstatnenú pre získanie odbornej profilácie. Publikácia obsahuje len sumár 
literatúry vydanej na jednej katedre a preto pre širší prehľad toho, čo tvorí celý profil 
študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín uvádzame v závere študijný plán 
bakalárskeho a inžinierskeho stupňa štúdia. Ten poslúži  k lepšej orientácii v profilácii 
absolventov a taktiež k možným námetov na vylepšenie v budúcnosti.  
Publikácia  vyšla v elektronickej forme a je dostupná na www. bezpecnostpotravin.sk
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10 Publikácia Galéria absolventov študijného program Bezpečnosť a kontrola potravín 
 
Študijný program Bezpečnosť a kontrola potravín vznikol v roku 2006 jednak ako 
spoločenská požiadavka a taktiež aj ako odpoveď na činnosť Európskeho úradu pre 
bezpečnosť potravín (EFSA). Situácia s bezpečnosťou potravín na konci minulého tisícročia 
a začiatkom tohto tisícročia  sa skomplikovala, a to predovšetkým s rozširujúcim sa počtom 
rôznych káuz ohrozujúcich zdravie človeka. Európska únia reagovala  predovšetkým najmä 
prijatím novej legislatívy. Jej základom bolo Nariadenie č. 178/2002 považované aj za základ 
európskeho potravinového práva, ktoré dalo vznik Európskemu úradu pre bezpečnosť 
potravín. Jeho postupná činnosť, hĺbka a šírka záberu ako aj následná legislatíva sa stali pre 
potravinový reťazec veľmi dôležité a bolo ich potrebné v praxi uplatňovať. Preto aj na 
základe požiadaviek legislatívy, požiadaviek praxe a tlaku verejnej mienky bolo potrebné 
reagovať  na krízy v oblasti bezpečnosti potravín, zavádzanie nových štandardov ako aj vstup 
do EÚ a globalizujúci sa trh s potravinami. Na univerzitách v celej EÚ vznikali myšlienky 
o samostatných študijných programoch, ktoré by sa venovali detailne problematike 
bezpečnosti potravín. Takáto myšlienka vznikla aj na Slovenskej poľnohospodárskej 
univerzite v Nitre  a to aj v súvislosti s novovytvorenou Fakultou biotechnológie 
a potravinárstva a na nej novo vytvorenej Katedre hygieny a bezpečnosti potravín.   
Opodstatnenosť tohto správneho rozhodnutia sa preukázala aj tým, že podobné študijné 
programy následne vznikli na univerzitách v  Košiciach a  Brne a  taktiež aj s 
konkurencieschopným obsahom a profilom absolventa štúdia. Preto v roku 2006 bol 
pripravený a na akreditáciu predložený akreditačný spis bakalárskeho študijného programu 
Bezpečnosť a kontrola potravín. Po úspešnej akreditácii prví záujemcovia o štúdium boli 
prijatí na štúdium v roku 2007. Následne bol pripravený a na akreditáciu predložený 
akreditačný spis inžinierskeho študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín. Prví 
absolventi ukončili inžinierske štúdium v roku 2012.  
Uplatnenie absolventov na trhu práce závisí od viacerých faktorov. Potravinárstvo je 
špecifická oblasť a odvíja sa aj rozsahu prvovýroby. V SR neustále klesá sebestačnosť 
v zabezpečení potravinami, počet aj zamestnanosť v potravinárskych podnikoch klesajú. No 
i napriek tomu je uplatnenie absolventov študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín 
veľmi dobré. Ich uplatnenie je dané predovšetkým kvalitnou prípravou, ktorá je zameraná na 
všetky aspekty potravinového reťazca. Pri jednotlivých predmetoch tvoriacich študijný 
program sme vychádzali z požiadaviek praxe, z princípu poznania celého potravinového 
reťazca ako aj z princípu uprednostnenia problematiky, s ktorou sa absolventi budú v praxi 
stretávať najčastejšie. Vývoj a nová legislatíva prinášajú aj zmeny, ktoré sa pri akreditáciách 
zapracovávajú a taktiež reagujeme na zmeny a podnety od absolventov, ktorí v praxi pracujú. 
Obsahová náplň a profilácia sú teda neustále predmetom diskusií a vylepšovania tak, aby bol 
absolvent na trhu práce ľahšie uplatniteľný. To čo sa nedá zahrnúť do obsahu jednotlivých 
predmetov ponúkame študentom formou akreditovaných kurzov. Študenti na konci štúdia 
majú možnosť absolvovať napr. kurz senzorickej analýzy potravín, manažér systému 
HACCP,  interný audítor systému HACCP, manažérov systémov IFS, BRC a pod. 
Publikácia je otvorená a bude   priebežne dopĺňaná o nových absolventov, aktualizovaná         
pri zmenách pracovných pozícií a pod. Bude slúžiť aj ako kontaktné miesto pre absolventov 
tak, aby  navzájom o sebe vedeli a mohli si vymieňať informácie a skúsenosti. Pre fakultu 
bude zdrojom kontaktov možnej spolupráce tak oblasti výchovno-vzdelávacej, vedecko-
výskumnej ako aj pomoci pri zabezpečovaní praxe študentov. 
Publikácia  vyšla v elektronickej forme a je dostupná na www. bezpecnostpotravin,sk 
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11 Department of Food Hygiene  and Safety,  2003 - 2018 
 
The Department of Food Hygiene and Safety was established 03/01/2003 as the new 
department of the Faculty of Biotechnology and Food Sciences. Since its beginning it has 
intensively participated in development of the faculty and strong education system was built 
up and also significantly it has contributed to the publication activity of the faculty. In 2006, 
the department prepared the study program Food Safety an Control, which was  accredited in 
bachelor's and later in master's degree of study. The first graduates finished their studies in 
2012. At present time 13 teachers work at the department, consisting of 2 professors, 4 
associate professors, 7 lecturer assistants with PhD. Over the past 15 years, 33 postgraduate 
students  finished their PhD. studies in full-time and part-time studies. At present time there 
are 2 full-time and 2 external PhD students working at the department. 
Under the guidance of teachers, 504 bachelors and 441 diploma theses were solved at the 
department. Department provides teaching of 17 subjects at the bachelor level, 11 subjects of 
the engineering degree and 10 subjects for doctoral degree of study. Department provides 
teaching for three faculties of the university, mostly for the Faculty of Biotechnology and 
Food Sciences. Department also provides teaching of 13 courses in English for foreign 
students.  During the past season 51 text books for students and 13 professional publications 
were published. The department provides teaching program for the University of the Third 
Age entitled “Food and Consumer”, as well as for the EU Structural Funds educational 
projects. 
 The department has 5 employees owning certificates for sensory evaluation of food and 
agricultural products and four workers who perform forensic activities in the field of food and 
genetics. Since 2003, the department has organized an annual scientific conference with 
international participation "Food Safety and Control", that is unique in Slovaka. It also 
organizes annually seminars focused on hygiene, legislation, sanitation, food control systems 
and standards of quality and food safety. 
Since 2010, department has organized the workshop for students “School - Science – 
Practice- Career” and  Week of Food Safety. Scientific and research activity of the department 
is focused on detection of food adulteration by molecular genetic methods, identification and 
quantification of allergenic food ingredients using RealTime PCR, instrumental evaluation of 
textural properties of foods in relation to their safety, products of degradation processes and 
effects of food additives, performing in vivo experiments in applying the principles of welfare 
to determine the mechanisms of action of additives with different biological activity and to 
determine microbiological factors in order to optimize the intestinal environment for the 
development of beneficial microflora. 
During the last 15 years by the department or with cooperation with other departments, 1 667 
publications were published, including 22 monographs, 13 books, 59 scientific papers in 
international scientific journals, 71 scientific papers in domestic scientific journals registered 
in the Web of Science and Scopus databases, 104 scientific contributions to international and 
193 contributions to home conference journals, 144 contributions to international and 488 
contributions to scientific conference meetings 
Department has got material and personal potential for scientific research and educational 
activities, for project solutions, innovation in education, lifelong learning, and collaboration 
with the food industry. In 2008 the laboratory of nutrigenomics was established at the 
department. The department has also an important role in publishing the scientific journal 
entitled “Potravinárstvo”, which is included in the SCOPUS database. 
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12 Absolventi študijného programu Bezpečnosť a kontrola potravín 
 
2012  Antal Patrik, Ing., Antošová Katarína, Ing., Barborová Petra, Ing. Barimovová Eva, Ing. 
(rod. Šindlerová) Bebejová Andrea, Ing.  Buďveselová Anna, Ing. Buchová Katarína, Ing. 
Dirnbachová Martina, Ing. Dubecová Petra, Ing. (rod. Němcová) Ďurišková Zuzana, Ing. 
(rod. Bajzíková) Falaštová Marianna, Ing. Gallisová Tatiana, Ing. Hanková Gabriela, Ing. 
(rod. Dimunová) Hazuchová Ingrid, Ing. Hepalová Lenka, Ing. Hlavová Zuzana, Ing. Holková 
Jana, Ing. Jakubovičová Anna, Ing. Jancíková Ivana, Ing. Janotová Beáta, Mgr. Ing., PhD. 
(rod. Volnová) Jarošová Ludmilka, Ing. (rod. Iabloncsik A.) Karaková Naďa, Ing. Klačanský 
Ján, Ing. Knaperková Miriama, Ing. Kocsisová Anikó, Ing. Kočišová Zlatica, Ing. (rod. 
Bednárová) Kočnerová Darina, Ing. Koláriková Ľudmila, Ing. (rod. Burzová) Kolmoková 
Dominika, Ing. Kováčik Marek, Ing. Kováčová Eva, Ing. Kurčinová Jana, Ing. Lacová 
Katarína, Ing. Maczkóová Katarína, Ing. (rod. Bajteková) Májová Martina, Ing. (rod. 
Mikulová) Maliková Mária, Ing. Malíková Zuzana, Ing. Mančuška Matúš, Ing. Mančušková 
Mária, Ing. (rod. Rajtárová) Medeková Miriama, Ing. Melencová Monika, Ing. (rod. 
Ondriašová) Melounová Alexandra, Ing. Mento Tímea, Ing. (rod. Panyková) Pálková 
Katarína, Ing. Pastyriková Silvia, Ing. Petróová Veronika, Ing. Piknová Daniela, Ing. (rod. 
Hambálková) Pňačeková Paulína, Ing. (rod. Keményová) Segiňová Mária, Ing. (rod. 
Rošková) Sobolová Hana, Ing. Sojka Martin, Ing. Sýkorová Veronika, Ing. Szabóová 
Nikoleta, Ing. Šimková Janka, Ing. (rod. Jánošíková) Škvarkovský Ján, Ing. Šmárik Peter, 
Ing. Šnirc Marek, Ing., PhD. Štefančíková Miroslava, Ing. Štrbová Erika, Ing. (rod. 
Kopásková) Topoľský Pavel, Ing. Trnková Lucia, Ing. Turňová Tatiana, Ing. Uharčeková 
Denisa, Ing. Valent Viliam, Ing. Vargová Daniela, Ing. Veselovská Jana, Ing. 
 
2013 Adámiková Lenka, Ing., Angelovičová Mária, Ing., Benková Iveta, Ing. (rod. Stachová), 
Bobušová Mária, Ing., Borská Miroslava, Ing. (rod. Omelinová), Borženská Martina, Ing., 
Csiffáry Ákos, Ing., Čepčárová Petra, Ing., Dendiš Branislav, Ing., Dodoková Simona, Ing., 
Dominová Simona, Ing., Dubeňová Lenka, Ing., Duchová Zuzana, Ing., Ďurečková Jana, 
Ing.Ďuricová Katarína, Ing., Gáborová Martina, Ing., Gagová Bohdana, Ing. (rod. 
Šumilovová), Gajdošová Dominika, Ing., Gašper Tomáš, Ing., Grunzová Petra, Ing., Gurčík 
Vladimír, Ing., Hambálková Barbora, Ing., Hruška Miroslav, Ing., Hujsiová Monika, Ing., 
Hulalová Dominika, Ing., Chudá Miroslava, Ing., Janesová Magdaléna, Ing., Jenisová Eva, 
Ing., Ježek Tomáš, Ing., Keruľová Anna, Ing., Kissová Angelika, Ing. (rod. Csudaiová), 
Konkoľ Štefan, Ing., Kopuncová Emília, Ing., Kotianová Nikola, Ing., Kresáčová Jana, Ing., 
Krošlák Peter, Ing. Kubányiová Irena, Ing., Kučerková Vladimíra, Ing., Kušnírová Martina, 
Ing., Lihanová Tatiana, Ing. (rod. Chovancová), Lőbbová Kristína, Ing., Lukáčik Juraj, Ing., 
Maceková Simona, Ing., Mackulinová Lucia, Ing., Majerčák Vladimír, Ing., Máliková 
Andrea, Ing. (rod. Hudáková), Malý Miroslav, Ing., Matejka Peter, Ing., Matijková Zuzana, 
Ing., Matuščinová Andrea, Ing., Matysová Marta, Ing. (rod. Seligová), Mederiová Bianka, 
Ing. Medová Lenka, Ing.Méryová Anikó, Ing. Mészarosová Mária, Ing. (rod. Baloghová), 
Mydla Patrik, Ing., Nagy Lukáš, Ing. Nedeljak Filip, Ing. Oberta Miroslav, Ing. Ondrej 
Róbert, Ing., MSc Onofrej Dominik, Ing. Oravcová Eva, Ing. Oravičková Nikoleta, Ing. 
Paulov Juraj, Ing. Petro Branislav, Ing., Podhora Milan Jaroslav, Ing. Polačková Dana, Ing. 
Pribulová Katarína, Ing. Semelbauerová Katarína, Ing. Seresová Renáta, Ing. Sopková Erika, 
Ing. (rod. Kozlíková) Sumerová Michaela, Ing. Szekeresová Simona, Ing. Šingliarová Oľga, 
Ing. Škorvánková Lucia, Ing. Škultéty Ondrej, Ing. Štálniková Eva, Ing. Štefaňák František, 
Ing. Tökölyová Elena, Ing. (rod. Šafáriková) Trenčanová Lenka, Ing. Trnková Miroslava, Ing. 
(rod. Melicherová) Turek Peter, Ing. Vasková Michala, Ing. Volčková Monika, Ing. 
Zdechovanová Janka, Ing. (rod. Zaťková) Zemková Erika, Ing. (rod. Maškuľaková) 
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2014  Adamicová Petra, Ing. Bálintová Zuzana, Ing. Benc Ciprianová Dominika, Ing. et Ing. 
(rod. Ciprianová) Benková Monika, Ing. (rod. Adamčová) Bereková Viktória, Ing. Briatková 
Soňa, Ing. Bujňáková Miroslava, Ing. Búryová Zuzana, Ing. Cepláková Zuzana, Ing. (rod. 
Beňová) Čeligová Michaela, Ing. (rod. Polčíková) Červienková Karin, Ing. (rod. Jusková) 
Dekányová Judita, Ing. Delinčáková Barbora, Ing. Ďuricová Jana, Ing. Fekete Tomáš, Ing. 
Gaálová Ľubica, Ing. Gutayová Veronika, Ing. Hanusková Simona, Ing. Hermanovská 
Romana, Ing. Hodálová Terézia, Ing. Hrašková Mária, Ing. et Ing. Hvolka Radoslav, Ing. 
Chlebecová Adriana, Ing. Jančichová Michaela, Ing. Juríčková Dominika, Ing. Katreniaková 
Ivana, Ing. Kiko Ivan, Ing. Kocáková Renáta, Ing. Konečná Natália, Ing. Koškovská Eva, Ing. 
Kováč Martin, Ing. Kozmonová Anna, Ing. Kraljik Vesna, Ing. Križanová Hana, Ing. 
Kuklišová Bronislava, Ing. (rod. Lauková) Laurinčíková Nikola, Ing. Lazarčíková Kamila, 
Ing. (rod. Basandová) Liptáková Angelika, Ing. Lišaník Milan, Ing. Lulovičová Lucia, Ing. 
Mačuteková Monika, Ing. (rod. Kovácsová) Matejová Stanislava, Ing. Matejovičová Kristína, 
Ing. Mažár Marek, Ing. Pavčeková Jana, Ing. Potclan Janko-Eduard, Ing. Pupáková Katarína, 
Ing. Rajnohová Zuzana, Ing. Repiská Tereza, Ing. Samáková Jana, Ing. (rod. Špirková) 
Samiecová Adriana, Ing. Sasák Zuzana, Ing. (rod. Bačová) Struhár Matej, Ing. Šidlová 
Nikoleta, Ing. Škvarová Miriam, Ing. (rod. Bencová) Šoltésová Miroslava, Ing. Štefanková 
Terézia, Ing. Tóthová Kristína, Ing. Trembecká Lenka, Ing. Veselý Matej, Ing. Vimmerová 
Viktória, Ing. Zeiselová Veronika, Ing. 
 
2015  Bačiková Anna, Ing. Banas Michal, Ing. Briedová Lenka, Ing. (rod. Chyžná) Čmiková 
Zuzana, Ing. Danková Noémi, Ing. (rod. Dubová) Drdolová Zuzana, Ing. Drtilová Veronika, 
Ing. Ďurošková Mária, Ing. Erniholdová Lucia, Ing. Fodorová Marcela, Ing. (rod. 
Kováčiková) Gálik Martin, Ing. Gáspárová Eva, Ing. (rod. Fehérová) Gosiorovská Alexandra, 
Ing. Grušpier Ladislav, Ing. Hajdúková Veronika, Ing. Haller Zuzana, Ing. (rod. Krištofová) 
Henesová Veronika, Ing. Hopčeková Dana, Ing. Ižoldová Andrea, Ing. Jackanin Peter, Ing. 
Jankovičová Júlia, Ing. Joniaková Mária, Ing. Jurgová Jana, Ing. Kamasová Slavka, Ing. (rod. 
Stachová) Kampová Dana, Ing. Kelemecová Simona, Ing. Kellnerová Patrícia, Ing. Kesegová 
Martina, Ing. (rod. Šutková) Klimeková Lýdia, Ing. Kolačkovská Jana, Ing. Kolesárová 
Simona, Ing. Kollárová Zuzana, Ing. Koršňáková Miroslava, Ing. Kračunová Jana, Ing. 
Krillerová Katarína, Ing. Križanová Kamila, Ing. Kuzmová Katarína, Ing. Lenková Marianna, 
Ing. Lukáčová Daniela, Ing. Majerová Monika, Ing. Máliš Michal, Ing. Mančušková Tatiana, 
Ing. et Ing. Marček Anita, Ing. Maťašovská Monika, Ing. et Ing. (rod. Zigová) Matejčíková 
Natália, Ing. Mikulášiková Natália, Ing. Mišík Lukáš, Ing. Morvaiová Réka, Ing. 
Murinčeková Katarína, Ing. (rod. Korenyová) Nehézová Silvia, Ing. Mgr. Nováčiková 
Monika, Ing. Oláhová Ela, Ing. (rod. Demeová) Olešová Mária, Ing. Pochybová Zuzana, Ing. 
(rod. Krvavá) Pokoracká Simona, Ing. Poláková Alžbeta, Ing. (rod. Veselá) Pompová Lenka, 
Ing. Popundová Barbora, Ing. Porubanová Kristína, Ing. Priecelová Romana, Ing. Rumlerová 
Monika, Ing. (rod. Starinská) Ruttkay Eva, Ing. Selecká Margaréta, Ing. (rod. Gulková) 
Skubeňová Renáta, Ing. Šimko Martin, Ing. Šimková Andrea, Ing. (rod. Balážová) Šinková 
Adela, Ing. Škodová Veronika, Ing. Štefancová Ivana, Ing. Štěpánková Radka, Ing. Šulíková 
Eva, Ing. Tamášová Kristína, Ing. Tarajová Viera, Ing. Temerová Kristína, Ing. Trnovcová 
Daniela, Ing. Uzsáková Nikoleta, Ing. Vorčák Anton, Ing. Zelnerová Silvia, Ing. Zubaj 
Martin, Ing. Žideková Dominika, Ing. Žovincová Lívia, Ing. 
 
2016  Babirádová Dominika, Ing. Babirádová Veronika, Ing. Babitšová Nikola, Ing. Balážová 
Simona, Ing. Balková Rita, Ing. Bartovič Milan, Ing. Beňová Lívia, Ing. Bílik Lukáš, Ing. Cák 
Michal, Ing. Čertanová Mária, Ing. Červenková Mária, Ing. Dančíková Lenka, Ing. Danková 
Veronika, Ing. Dávidíková Ivana, Ing. Drahošová Stanislava, Ing. (rod. Hajduchová) 
Dudejová Beáta, Ing. Ďurechová Dominika, Ing. et Ing., PhD. Ešše Veronika, Ing. (rod. 
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Plešková) Falaštová Veronika, Ing. Fehér Pindešová Iveta, Ing. (rod. Pindešová) Fehérová 
Brigita, Ing. (rod. Žákovičová) Florková Mária, Ing. Foltinová Denisa, Ing. Frisíková Mária, 
Ing. Gavurová Zuzana, Ing. (rod. Modrovičová) Glittová Simona, Ing. Hajdáková Michaela, 
Ing. Hrčka Vladimír, Ing. Hujčáková Klára, Ing. Hvolková Monika, Ing. Chmelová Daniela, 
Ing. (rod. Polakovičová) Chodelka Samuel, Ing. Chudjáková Michaela, Ing. Jaklovská 
Marcela, Ing. Jamrichová Martina, Ing. Janetová Jana, Ing. (rod. Večerková) Janovská 
Dominika, Ing. Juhosová Zuzana, Ing. Kašubová Júlia, Ing. Kmeťová Andrea, Ing. Kmeťová 
Zuzana, Ing. Kompas Matúš, Ing. Konturová Zuzana, Ing. Kovácsová Karolína, Ing. 
Krescanková Helena, Ing. Kujovičová Nina, Ing. Kukučková Lenka, Ing. Kúšiková Denisa, 
Ing. Laluchová Petra, Ing. Látečka Peter, Ing. Majdan Miroslav, Ing. Mandúchová 
Magdaléna, Ing. Martináková Soňa, Ing. Masiarčin Miroslav, Ing. Mészárosová Edina, Ing. 
Mičicová Romana, Ing. Miháliková Kamila, Ing. Michalcová Ľubomíra, Ing. Mrugová Eva, 
Ing. Parigalová Anna, Ing. Pastyrik Patrik, Ing. Pažmová Kristína, Ing. Pilková Zuzana, Ing. 
(rod. Krajčiová) Plačková Petra, Ing. Poláková Katarína, Ing. Pribišová Veronika, Ing. 
Puliková Zuzana, Ing. (rod. Bičejová) Radičová Katarína, Ing. Roháč Róbert, Ing. Rožníková 
Alexandra, Ing. Sliacka Ivana, Ing. Slušná Katarína, Ing. (rod. Trenčianska) Sojka Lukáš, Ing. 
Šeligová Simona, Ing. Ševčíková Lucia, Ing. Ševčíková Magdaléna, Ing. Ševčíková Viera, 
Ing. Šmegnerová Katarína, Ing. Šnircová Patrícia, Ing. Takáchová Dominika, Ing. Toth Peter, 
Ing. Trepáč Michal, Ing. Turčanová Katarína, Ing. Vanková Lucia, Ing. Vasová Andrea, Ing. 
Vorčáková Petra, Ing. (rod. Pavláková) Želonková Lenka, Ing. 
 
2017  Paulína Adameová, Ing., Dominika Andrášiková, Ing., Lenka Andrašková, Ing., 
Alžbeta Antalicová, Ing., Veronika Antalíková, Ing., Monika Barniaková, Ing., Monika 
Bašová, Ing., Terézia Bazalová, Ing., Mária Benčová, Ing., Simona Benčová, Ing., Henrieta 
Brenkusová, Ing., Michaela Bucková, Ing., Kristína Bukovčanová, Ing., Michaela Buryová, 
Ing., Dávid Čisár, Ing., Michaela Čopjaková, Ing., Lucia Dubovská, Ing., Lívia Dudejová, 
Ing., Stanislava Filčíková, Ing., Lenka Frantová, Ing., Daniela Gibaštíková,  Ing., Dominika 
Grznárová,Ing., Tamara Horváthová,  Ing., Barbora Hrubá, Ing., Tatiana Hruboňová,  Ing., 
Jana Hudecová, Ing., Alica Jančoková, Ing., Martin Joanidis, Ing., Angelika Korecová, Ing., 
Helena Kormošová, Ing., Nikoleta Kováčová, Ing., Martin Krchnák, Ing., Dominika 
Kubicová, Ing., Vladimír Kukliš, Ing., Lucia Kunderová, Ing., Iveta Kvačkajová, Ing., Tomáš 
Lančarič,  Ing., Michal Laššák, Ing., Zuzana Mačinová, Ing., Kristína Malúchová, Ing., 
Barbora Markušová, Ing., Lea Martečíková, Ing., Patrícia Martišová, Ing., Ádám Matuš, Ing., 
Beáta Mésárošová,  Ing., Nikola Mikušková, Ing., Andrea Németová, Ing., Lucia Neužilová, 
Ing., Dominika Ondrušeková, Ing., Tatiana Pleváková, Ing., Andela Pušič, Ing., Sabína 
Schwarzová, Ing., Klaudia Slivovičová, Ing., Stanislava Staňová, Ing., Dana Svrčková, Ing., 
Petra Viktorínová, Ing., Zuzana Zoubková, Ing., Viktória Žitná, Ing., Kristína Altofová, Ing., 
Gabriela Badáňová, Ing., Tereza Berezňáková,  Ing., Natália Cangárová, Ing., Monika 
Ceperková, Ing., Erika Cingerová, Ing., Zuzana Frajtová, Ing., Peter Fülöp, Ing., Mária 
Hurajová, Ing., Kristína Ivančíková , Ing., Jana Janušová, Ing., Eva Kiabová, Ing., PaedDr. 
Katarína Kminiaková, Ing., Natália Kozáková, Ing., Adriana Liptáková, Ing., Zdeněk Marek, 
Ing., Anna Micháliková, Ing., Darina Moravčíková, Ing., Nina Ryšánek, Ing., Erika 
Prochádzková, Ing., Simona Rosinová, Ing., Ivana Solvesterová, Ing., Kitti Salmová, Ing., 
Emil Szekera, Ing., Hana Šimonovičová, Ing., Filip Vanca, Ing., Alexandra Vašková, Ing., 
Andrea Vnenčáková,Ing.  
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13  Perspektívy  ďalšieho rozvoja Katedry hygieny a bezpečnosti potravín 

 Vznik, doterajší vývoj a výsledky dosiahnuté za uplynulých 15 rokov  preukázali 
nielen opodstatnenosť ale aj nevyhnutnosť takéhoto pracoviska so zameraním na bezpečnosť 
potravín. Aj keď silným impulzom pre vznik takejto katedry bolo zriadenie Európskeho úradu 
pre bezpečnosť potravín, súčasná situácia  a ohrozenia spotrebiteľa si vyžadujú aby sa tejto  
problematike venovala trvalá pozornosť. Aj napriek neustále prijímanej legislatíva, 
vnútroštátnym opatreniam a systémom kontroly potravín, každoročne sa objavú nové 
potravinové kauzy, ktoré poukazujú na rezervy celého systémy, zlahnie ľudského faktora 
a snahy o klamanie spotrebiteľa. 
 Vo výchovnovzdelávacej činnosti sa katedra v nastávajúcom období sústredí  na  
zvýšenie kvality praktických a tvorivo orientovaných cvičení,  aktualizáciu obsahových 
náplní jednotlivých predmetov podľa požiadaviek platnej legislatívy a požiadaviek praxe 
a zvýšenie  exkurzií  a kvalitné zabezpečenie obsahu praktickej prípravyi. Zvýšenú dôraz je 
potrebné klásť na teoretickú výučbu vedúcu k podpore tvorivých schopností študentov a na 
praktickú výučbu smerujúcu k získavaniu praktických schopností študentov. Potravinárske 
podniky vyhľadávajú prakticky pripravených absolventov a tomu musíme podriadiť ich 
prípravu. Prax musí obsahovať  poznanie základných zákonitostí činností v potravinárskom 
podniku a obchode ako sú zásady sanitácie, skladovania potravín, logistiky, HACCP, 
systémov prepravy a podobne. Špecializovaná forma praxe musí obsahovať poznanie 
systémov kontroly potravín či už na úrovni podniku, odchodných reťazcov, resp. úradnej 
kontroly potravín. Dôležitou súčasťou je aj prax v laboratórnej činnosti – ovládanie  
senzorických, fyzikálno-chemických a mikrobiologických metód kontroly potravín. Pre 
skvalitnenie výučby je taktiež dôležité technické vybavenie laboratórií. Potrebná je  
modernizácia prístrojového vybavenia pre prácu študentov, modernizácia výučbových 
laboratórií a zavádzanie nových laboratórnych metód, ktorých poznanie a schopnosť ich 
využívať v praxi bude dôležitým kritériom pre úspešné uplatňovanie študentov v praxi. 
Dôležité je to aj z pohľadu udržania našich študentov na univerzitách doma tak, aby 
neodchádzali častokrát za kvalitatívne porovnateľným štúdiom do zahraničia. Vo vedecko-
výskumnej činnosti sa katedra v nastávajúcom období sústredí na riešenie projektov, ktoré sa 
budú zaoberať novými metódami autentifikácie potravín, hľadania markerov zdravotnej 
bezpečnosti potravín v rámci personalizovanej bezpečnosti potravín, rozvoja nutrigenomiky, 
skúmania alergénov, aditívnych látok v potravinách a vplyvu rôznych faktorov prostredia na 
bezpečnosť potravín. Kvalita publikačnej činnosti bude rozhodujúca pre akreditáciu aj pre 
medzinárodné uznanie pracoviska.  
 Nevyhnutné bude aj naďalej rozširovanie spolupráce s  praxou, laboratóriami, Štátnou 
veterinárnou a  potravinovou správou Slovenskej republiky, stavovskými organizáciami, 
rezortným ministerstvom, vedecko-výskumnou základňou a univerzitami doma aj vo svete. 
Taktiež bude dôležité začlenenie katedry do niektorých spoločností a organizačných štruktúr, 
ktoré sa venujú bezpečnosti potravín. Bude potrebné ďalšie zvyšovanie odborného rastu 
pracovníkov katedry, ďalšie odborné vzdelávanie pracovníkov ako aj hľadanie nových foriem 
vzdelávania. Ako nevyhnutná sa javí tiež spolupráca so strednými školami a hľadanie takých 
foriem spolupráce, ktorých výsledkom bude zvyšovanie záujmu stredoškolákov o štúdium 
potravinárstva. Zvýšenú pozornosť budeme venovať aj propagácii vzdelávania, hodnotovému 
zvýrazňovaniu vzťahov medzi potravinami a zdravím. Všeobecne viac pozornosti bude 
potrebné venovať výchove spotrebiteľov a obhajovaniu ich záujmov.   
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