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1 Uvod

Katedra hygieny a bezpecnosti potravin si pripomina 1.3.2018 vyznamné vyrocie vo
svojej historii 15 rokov od jej zalozenia. V zivote Cloveka je to vek priblizujici sa
k dospelosti, v zivote inStituticie je to ¢as bilancovat’ a hodnotit’ postavenie a poslanie takejto
inStutacie. Historia aj kratka sucasnost’ ddvaju za pravdu opostatnenosti vzniku katedry a jej
nevyhnutnému miestu v systéme vzdeldvania odbornikov pre potravinarsky priemysel.

Katedra hygieny a bezpeénosti potravin vznikla ako institicia pre napihanie stratégie
bezpecnosti potravin zadefinovanej jednak v Bielej knihe o bezpe€nosti potravin a Nariadeni
¢. 178/2002 Eurdpskeho parlamentu a Rady. V roku 2002 sa naplnila aj tloha tohto
nariadenia a vznikol Eurdpsky urad pre bezpecnost’ potravin (EFSA). Katedra je teda aj
nositel’kou tychto myslienok ajej ulohou je ich postupné napihanie. Uplynulé obdobie
preukdzalo, Ze vyvoj potravinového prava intenzivne pokracuje a ma vyznamny vplyv na
vzdelavanie, potravinarsky priemysel ako aj stravnikov

Vyznamni ulohu pri formovani novych myslienok avizie katedry zohrali
zanietenost’, zaiteresovanost, skusenosti a tvorivost’ pedagoégov a odbornikov z praxe, ktori
vyznamne prispeli pri budovani profilacie katedry a jej vedecko-vyskumnej a pedagogickej
orientacie. Tieto myslienky vznikali na spolo¢nych stretnutiach v ramci konferencii,
odbornych seminarov alebo pri akychkol'vek inych pracovnych a osobnych stretnutiach.

Od roku 2005 je katedra umiestnend v samostatnom pavilone BA lokalizovanom
v areali botanickej zéhrady SPU. V roku 2011 bola ¢ast’ budovy nanovo postavena a vznikli
tak nové priestory, pre vyucbu, pre laboratorne ucely, pre doktorandov ako aj zasadacka
a kniZnica katedry. Katedra sa postupne dobudovala aj personalne, vSetci odborni asistenti st
s vedecko-pedagogickym titulom PhD. Na katedre posobi 13 pedagogov, z toho su dvaja
na 50 %-ny Gvdzok. Materidlne vybavanie katedry sa zlepSilo najma v ostatnom obdobi. Ma
to suvis predovsetkym s prilevom finan¢nych prostriedkov z grantovych tloh.

Pozitivnym prvkom a potvrdenim potreby takejto katedry je zaujem Studentov
o ponukané predmety a Studijny program Bezpecnost' a kontrola potravin. Katedra rozsirila
spektrum pontkanych predmetov najmé v praktickej rovine vyuzitia poznatkov. To sa hlavne
prejavilo na zaujme Studentov o tento Studijny program. Pocet zaujemcov o tento Studijny
program na fakulte je trvale najvyssi. Je to dané aj tym, Ze Studijny program ma Standardnti
naplin porovnatelnu so zahranicnymi univerzitami a uplatnenie absolventov v praxi je
pomerne Siroké.

Vroku 2016 pracovnici katedry odborne vyprofilovali a garantuju aj profesijny
Studijny progam ,,Potraviny a technoldgie v gastrondmii®, ktory je svojim obsahom zamerany
na vychovu odbornikov pre riadenie gastro prevadzok a stravovacich zariadeni.

V oblasti vedecko-vyskumnej ¢innosti sa katedra za 15 rokov profilovala viacerymi
smermi. Je to predovSetkym oblast’ vyuzitia molekularno-biologickych metod pre stanovenie
alergénov potravin a markerov autentifikacie a vysledovatelnosti potravin. Dalej je to oblast
aplikacie kr'mnych doplnkov alebo pridavnych latok na prirodnej baze pre zvySovanie
bezpednosti hydinového misa a oblast’ nutrigenomiky. Struktira publikadnej Einnosti
zodpoveda pridelenym finanénym prostriedkom. Za 15 rokov pracovnici katedry publikovali
samostatne alebo v spolupréci s inymi katedrami a pracoviskami 1667 publikécii.

Pre spolupracu s praxou ma katedra vysoky potencial, pretoze mnohé ulohy maja pre
prax vyznam a l'ahko sa v praxi daju aj uplatnit’. Katedra ma vytvorenti Radu pre spolupracu
s praxou, ktora napomaha rozvijat’ rieSenie zaverecnych prac, ako aj vyskumnych projektov.
Clenovia Rady prednasaji vyberové prednasky a zadastiuju sa odbornych seminarov
organizovanych pre Studentov.

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
veduci katedry



2 Politika kvality KHBP

Politika kvality je neoddelitelnou sucast’ou nastrojov vedenia Katedry hygieny a bezpecnosti
potravin FBP SPU v Nitre. Uplatnenim politiky kvality sledujeme neustdle uspokojovanie
potrieb vSetkych naSich zdkaznikov (Studentov, podnikov, Stitu) dosahované cestou
efektivneho vyuzivania katedre zverenych prostriedkov a prostrednictvom timovej spoluprace
vSetkych naSich zamestnancov. Vedenie katedry presadzuje v prijatej politike kvality
nasledujtce zakladné zasady:

l.

Zabezpecit’ pri narastajicom pocte Studentov vysoku kvalitu vzdelavacieho procesu
reSpektujiiceho zdsady moderné¢ho vysokoskolského stidia, ktoré zodpoveda prijatym
eurépskym Standardom. Posilnit’ princip spoluprdce medzi pracovnikmi katedry
a Studentmi. Nahradit’® stfasny princip skoér jednosmernej komunikacie medzi
pedagogmi a Studentmi smerom k tvorivej spolupraci celej akademickej obce a to
nielen v oblasti vzdelavania, ale tiez v oblasti vedy avyskumu. Motivovat
zamestnancov katedry ktakému pristupu k Studentom, ktory zabezpeCi vyssiu
uspesSnost’ Studia. Tato zasada vSak nesmie znamenat’ zniZenie narokov kladenych na
Studentov. Naopak je nutné zabezpecit’ taktl uroven vedomosti a schopnosti nasich
absolventov, ktoré im umoznia sa uplatnit’ kdekol'vek v novootvorenom prostredi
europriestoru a mimo neho.

Venovat sa predovsetkym oblasti aplikovaného vyskumu cestou ziskania prostriedkov
z grantovych agentir a cestou intenzivnej spoluprace s podnikmi, ktoré sa venuju
problematike vyskumu a vyvoja. Poniknut’ im nasich absolventov i potencidl naSich
zamestnancov. Zapojit’ do rieSenia projektov v maximalne moznej miere doktorandov
katedry a vytvorit pre ich pracu tvorivé a inSpirativne prostredie.

V ramci vSetkych cinnosti realizovanych katedrou, doésledne uplatiiovat’ procesny
pristup postaveny na jasne a transparentne danych pravidlach, umoziujicich
opakovanie vsetkych postupov pri minimalizécii ,,ad hoc* rieSeni. Zabezpecit’ odborny
rast vSetkych scielom tieto kompetencie uplatiiovat vo vysokej kvalite. Dbat
arozvijat  konStruktivnu komunikdciu vo wvnutri katedry. Docielit’ otvoreného
prostredia pre vymenu nazorov a dosiahnut’ synergického efektu spoluprace. Je nutné
reSpektovat’ zdsady modernej vedy a vyskumu, kde prave timové rieSenia sa stavaju
nevyhnutnym predpokladom uspechu v sutazi o ziskanie prostriedkov pre tieto
projekty, rovnako ako aj pre ich uspesnu realizaciu. Zabezpecit' systematicky pristup
vedenia k rozdelovaniu zdrojov, odrdzajicich skutocny vykon vsetkych clenov
katedry a docielit’ tak stabilitu a harmonizaciu ich rozvoja.

Posilnit’ vSetky vztahy katedry so strednymi Skolami a pozitivne ovplyviiovat ich
vzdelavacie procesy. Pozadovat vyssiu pripravenost stredoskolskych Studentov
v oblastiach biologie, chémie, jazykove] a pocitacovej pripravy a samostatne tvorivej
prace.

Vsetky vyssie uvedené body musia podliehat’ neustalemu zlepSovaniu. Katedra musi

byt schopnd rychlo sa adaptovat na nové podmienky a v predstihu reagovat na nové
technologie, pretoze len tak dokdZeme uspiet’ v sut’azi s podobnymi pracoviskami nielen u nés
doma ale aj v zahranici.



3 Personilne obsadenie katedry

Pracovnici katedry hygieny a bezpecnosti potravin k 1.3.2018

Meno

| Telefon

| Mailova adresa

Ucitelia

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

037/641 4325

Jozef.Golian@uniag.sk

prof. Ing. Méaria Angelovicova, CSc.

037/641 5805

Maria.Angelovicova@uniag.sk

Ing. Lubomir Belej,, PhD.

037/641 5824

Lubomir.Belej@uniag.sk

Ing. Alica Bobkova, PhD.

037/641 4603

Alica.Bobkova@uniag.sk

Ing. Jozef Capla, PhD.

037/641 4371

capla@potravinarstvo.com

Ing. Jozef Curlej, PhD.

037/641 5825

Jozef.Curlej@uniag.sk

doc.Ing. Martina Fikselova, PhD.

037/641 5827

Martina.Fikselova@uniag.sk

Ing. Dagmar Kozelova, PhD.

037/641 4609

Dagmar.Kozelova@uniag.sk

doc. Ing. Simona Kunova, PhD.

037/641 5807

Simona.Kunova@uniag.sk

MVDr. Cubomir LopaSovsky, PhD.

037/641 5806

Lubomir.Lopasovsky@uniag.sk

Ing. Peter Zajac, PhD.

037/641 4371

zajac@potravinarstvo.com

doc. Ing. Lucia Zelenakova, PhD.

037/641 4771

Lucia.Zelenakova@uniag.sk

doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.

037/641 4610

Radoslav.Zidek@uniag.sk

Interni doktorandi

Ing. Zuzan Drdolova

037/641 5823

xdrdolova@is.uniag.sk

Ing. Tomas Fekete

037/641 4608

xfekete@is.uniag.sk

Ing. Michaela Klimentova

037/641 4600

xklimentova@uniag.sk

Externi doktorandi

Ing. Martina Sevelova

Ing. Stanislava Matejova

Ing. Jozef Nahacky

Ostatni pracovnici

Ing. Jela Denkerova

037/641 4600

Jela.Denkerova@uniag.sk

Mgr. Lubica Vaiova

037/641 4373

Eva.Pieckova@uniag.sk

Helena Vargova

037/641 4373

Pedagogicki pracovnici katedry hygieny a bezpe¢nosti potravin, ktori pracovali

na katedre v rokoch 2003- 2018
Ing. Vladimir Kovacic
Ing. Peter Patras, PhD.

Mgr. Ing. Adriana Pavelkova, PhD.

prof. MVDr. Jozef Sokol, DrSc.
Ing. Anna Kalafova, PhD.
Ing. Jaroslav Pokoradi, PhD.

Nepedagogicki pracovnici, ktori pracovali na katedre hygieny a bezpe¢nosti potravin

v rokoch 2003 -2018

Elena Burdova

Viera Gulkova

Helena Ladykova

Ing. Peter OrSula

Petronela Petovska

Jana Vargova

MVDr. Cubomir Mikula

Ing. Eva Pieckova

Ing. Lenka Marsalkova, PhD.



Zakladné personalne udaje o Struktire pracovnikov katedry

Vek muzi zeny 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
Dosiahnuty muzi zeny celkom %
stupen vzdelania
PhD. 7 6 13 53,8
doc. 1 3 4 30,8
prof. 1 1 2 154
DrSc. - - -




3.1 Charakteristika pedagégov katedry hygieny a bezpe¢nosti potravin

prof. Ing. Jozef Golian, Dr., Zamestnany na katedre od: 1.3.2003
Kontakt: tel: 037/6414 325 E-mail: Jozef.Golian@uniag.sk
Vyucba predmetov: Bakalarsky stupen Potraviny a spotrebitel

Tedria a metodoldgia zaverecnej prace
Hygiena potravin

Inziniersky stupen Bezpecnost potravin
Legislativa a kontrola potravin
Doktorandsky stupen Systémy riadenia bezpe€nosti potravin

Modelovanie a hodnotenie hygienickej
neSkodnosti potravin

Metddy autentifikacie potravin
Potravinarska legislativa

Pocet ukoncenych: bakalarov 44
diplomantov 125
doktorandov 14

Vedecko-vyskumnd charakteristika:

Vedecko-vyskumnd préaca je v siCasnom obdobi zamerana na oblast’ vyuzitia molekuldrno-
biologickych metéd stanovenia alergénov potravin rastlinného a zivocisSneho povodu,
vybranych markerov autentifikacie potravin a hodnotenia niektorych vlastnosti potravin vo
vztahu kich hygienickej a zdravotnej bezpecnosti. Vysledky prace su publikované
a prezentované na vedeckych konferenciach, zaoberajucich sa problematikou bezpecnosti
a kontroly potravin.

Clenstvo vo vedeckych a odbornych radéch |

Clen vedeckej rady Fakulty biotechnolégie a potravinarstva SPU V Nitre

Clen vedeckej rady Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati v Zline, CR

Clen vedeckej rady Fakulty veterinarni hygieny a ekologie VFU Brno, CR

Clen rady Agenttry na podporu vyskumu a vyvoja pre podohospodarske vedy

Clen pracovnej skupiny pre pripravu Statneho program vyskumu a vyvoja “Kvalita zdravia a
vyzivy obyvatel'stva, rozvoj biotechnologii a pddohospodarstva, ochrana a skvalitiovanie
zivotného prostredia

Clen narodnej odbornej vedeckej skupiny MPRV SR pre: hygienu potravin, pridavne latky

v potravinach, dietetické vyrobky, vyzivu a alergény, biologické rizika, certifikaéné systémy,
dovoz a vyvoz potravin

Clen dozornej rady Centra excelentnosti potravinarskeho vyskumu v SR

Clenstvo vo vedeckych spoloénostiach
a redakénych radach Casopisov

Predseda Slovenskej spoloc¢nosti pre polnohospodarske, lesnicke, potravinarske

a veterinarske vedy pri SAV

Predseda vyboru pre vzdeldvanie, vedu, vyskum a inovacie poznatkov pri Potravinarskej
komore Slovenska

Clen vyboru pre vzdelavanie a vyskum pri Republikovej tnii zamestnavatelov

Clen vyboru pre vedu, vyskum a inovacie pri Republikovej inii zamestnavatel'ov
Predseda pobocky Svetovej hydinarskej unie na SPU v Nitre (WPSA)

Predseda odbornej sekcie Kvalita potravin a pol'nohospodarskych produktov Rady narodného
programu kvality SR 2013 — 2016

Clen rady Slovenskych vedecko-technickych spolo¢nosti

Clen Slovenskej imunologickej spolo¢nosti

Predseda redakcnej rady vedeckého Casopisu Potravinarstvo®
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Clen Slovenskej akadémie pddohospodarskych vied odboru potravinarstva

Clen technického vyboru pre certifikaciu systémov manazérstva bezpeénosti potravin

a certifikaciu 0sob — senzorické posudzovanie potravin pri Slovenskej narodnej akreditacne;j
sluzbe

Clen horizontalneho akreditaéného vyboru pri Slovenskej narodnej akreditaénej sluZbe

Odborné a profesijné zameranie

1. Sudny znalec MS SR v odbore Potravinarstvo odvetie Skiimanie potravin

2. Systémy riadenia kvality a bezpe¢nosti potravin, potravinarska legislativa, oznacovanie

potravin.
3. Lektor viacerych akreditovanych vzdelavacich aktivit MSVVa$ SR.
4. Drzitel certifikatu spdsobilosti pre oblast’ systémov zabezpecenia kontroly hygieny
potravin (syst¢émov HACCP) pre vSetky oblasti a skupiny potravinarskych komodit
a spolo¢né stravovanie.

5. Drzitel certifikatu sposobilosti pre senzorické posudzovanie potravinarskych
a pol'nohospodarskych vyrobkov.

6. Organizator a spoluorganizator viacerych vedeckych konferencii a seminérov.

7. Zakladatel’ ob¢ianskeho zdruzenia Tradi¢na chut’ regionov Slovenska, od roku 2008
organizuje sut'aze Tradicna chut’ Hontu; od roku 2012 organizuje stt'az Tradicna chut’
Podpolania a je predsedom hodnotiacej komisie s vyraznym podielom na uchovavani
tradi¢nych jedal oboch regidonov. Zicastiuje sa tiez ako hodnotitel’ stitazi vo vareni

gul’aSov, klobas a vin.

Ocenenia a uznania za pracu: |

Ocenie dekana Fakulty biotechnologie a potravinarstva SPU v Nitre za rozvoj fakulty pri
prilezitosti oslav 5. vyrocia vzniku fakulty

Ocenie dekana Fakulty biotechnologie a potravinarstva SPU v Nitre za rozvoj fakulty pri
prilezitosti oslav 10. vyrocia vzniku fakulty

Medaila Francziska Nowotnego za zasluhy o rozvoj Technologickej fakulty
PolI'nohospodarskej univerzity v Krakowe

Ocenenie medailou profesora Zdenka Matyasa pri prilezitosti 40. vyrocia zalozenia Fakulty
veterinarnej hygieny a ekologie, Veterinarnej a farmaceutickej univerzity v Brne

Ocenenie mesta Hrinova pri prilezitosti 125. vyroc¢ia osamostatnenia za zasluhy o rozvoj v
oblasti hygieny a bezpecnosti potravin

Medaila rektora SPU v Nitre za aktivnu pedagogickt a riadiacu pracu a zasluhy o rozvoj
vzdelanosti v prospech SPU v Nitre

Zlaty kosak Na vystave Agrokomplex 2016 za dvojdielnu vysokoskolska ucebnicu Mlieko
a mlie¢ne vyrobky

prof. Ing. Maria Angelovicova, CSc. Zamestnand na katedre od: 1. 9. 2005

Kontakt: tel. 037/641 5805 E-mail: maria.angelovicova@uniag.sk

Vyucba predmetov: Bakalarsky stupen Ochrana zvierat a produkcia potravin
Protection of Animals and Food Production
Riziké pri produkcii potravin

Risks of Food Production

Inziniersky stupen Hodnotenie rizik
Doktorandsky stupen | Analyza rizik z potravin
Pocet ukoncenych: bakalarov 91
diplomantov 144
doktorandov 11




Vedecko-vyskumna charakteristika: \

Vedecko-vyskumnd praca je zamerana na exaktné béadanie sjasnym cielom, podlozené
poznatkami literatury, hodnotenim vysledkov, ich konfrontaciou s idajmi inych autorov,
formulovanim zaverov a navrhom na ich realizaciu v praxi a d’al$i rozvoj vedy. Vysledky
ziskava zo skupinovych kfmnych a bilanénych experimentov so zvieratami. Sledovanie je
zamerané na potravinovy retazec, t. j. u¢inky krmiva, aditiv a synergické a antagonistické
vztahy medzi zivinami, medzi zivinami a energiou, u¢inkami produktov metabolizmu zivin
vo vztahu ku kvalite produkcie, produktu ajeho bezpe€nosti, na produkéni ucinnost’
ktmnych zmesi v zavislosti od cielenej skladby kimnej zmesi, na kvalitu produktu vyjadrent
zékladnymi fyzikalnymi ukazovatemi, na chemické zlozenie potravin, zdravia zvierat
(zivotaschopnost’, krv, kosti) a zivotné prostredie (trus — dusik a fosfor). Svoju pozornost’
zamerala na vyskum niektorych komponentov do kfmnych zmesi (repkové pokrutiny,
repkovy extrahovany S$rot, tritikale, laskavec), upravy komponentu chemickou hydrolyzou,
nizkobielkovinového typu kfmnej zmesi, kfmnych aditiv (enzymatické, probiotické a
preprobiotické preparaty, rastlinné silice, véeli pel’, kombinacie kimnych aditiv ako nédhrada
za kfmne antibiotikd). Skimala obsah cholesterolu a jeho frakcii v potravinach zivociSneho
povodu v zavislosti od vyzivy a snou suvisiacich faktorov. Problematika uvedeného
vyskumu postupne vytvarala zdklady pre ucast kolektivu vyskumnikov, Studentov
Studentskej vedeckej a odbornej cinnosti, diplomantov, doktorandov, ale aj odbornikov
zinych pracovisk Slovenskej polnohospodarskej univerzity v Nitre, ale aj mimo nej
na formovani vedeckej Skoly a vedeckého timu. Vysledky spolocného exaktného badania su
uvedené v spolo¢ne publikovanych vedeckych a odbornych pracach, vedeckych
monografidch a vysokoskolskych ucebniciach.

Clenstvo vo vedeckych Clen narodnej odbornej vedeckej skupiny MPRV SR pre:
a odbornych radach biologické rizika, kontaminanty v potravinovom ret’azci,
zdravotny stav a ochranu dobrych Zivotnych podmienok
zvierat, Clen pre zabezpedenie kvality vzdelavania pre
Studijny odbor 6.1.13

Clenstvo vo vedeckych Organizac¢ny vybor vedeckych a odbornych konferencii,
spolo¢nostiach a redakénych | Odborna garantka vedeckych a odbornych konferencii,
radach Casopisov Redakéné rada zbornikov préac z konferencii,

Predsednicka, resp. ¢lenka predsednictva konferencii,
Predsednicka pol'nohospodarskej VTS pri SPU v Nitre.

Odborné a profesijné
zameranie

Bezpecnost a rizikd v potravinovom ret’azci na osi krmivo (vratane aditiv) — zviera
(produkcné nosnice, kurcatd uréené na produkciu misa) — potravina (méso, vajcia, zlozky);
Mechanizmus t¢inkov biologicky aktivnych latok podavanych s krmivom, pridavanych do
krmiva, synergické a antagonistické vzt'ahy medzi zivinami realizaciou experimentov na
zvieratach.

Ocenenia a uznania za pracu: |

a) Ocenené prace vedecko-vyskumnej Cinnosti, hlavne v sutaziach mladych vedeckych
pracovnikov

b) Pri prilezitosti 50. vyrodia zalozenia Agronomickej fakulty v roku 1996 - Cestné uznanie
apamitnd medaila za zasluhy orozvoj Agronomickej fakulty Vysokej Skoly
pol'nohospodéarskej v Nitre

c) Certifikaty o zaverecnom hodnoteni rieSenia grantovych projektov

d) Iné ocenenia:

Pamitny list a medaila predsedu Narodnej rady SR a list rektora SPU s pod’akovanim za
pomoc, spolupricu a podporu SPU
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Pamétna medaila pri prilezitosti 5. vyrocia vzniku hasi¢ského a zachranného zboru,
Pod’akovanie za rozvoj a spoloCensky prinos pri prilezitosti 585. vyro¢ia 1. pisomnej

zmienky o obci Hromos — Kozelec.

e) Rektor SPU v Nitre ocenil najlepSiu vedeckti monografiu za rok 2008 Turianica,

Angelovicova et al.

Ing. Cubomir Belej, PhD.

Zamestnany na katedre od: 1.10.2014

Kontakt: tel: 037/6414 610

E-mail: lubobelej@gmail.com

Vyucba predmetov: Bakalarsky stupen

Saniticia v potravinarstve

Inziniersky stupen

Hygiena vyzivy a stravovania
Vzorkovanie potravin
Legislativa a kontrola potravin

Pocet ukoncenych: bakalarov

2

diplomantov

2

Vedecko-vyskumna charakteristika:

Vo vedecko vyskumnej oblasti sa venuje bezpecnosti a vysledovatel'nosti mésa zveriny
z vol'nej prirody a z farmovych chov pomocou molekularno-biologickych metod

a Statistikych modelov. Molekuldrno-biologické metddy vyuziva aj pri identifikacii
alergénov z potravin a autentifikacii potravin.

Clenstvo vo vedeckych a odbornych radach | Clen narodnej odbornej vedeckej skupiny

MPRYV SR pre miso

Clenstvo vo vedeckych spolo&nostiach
a redakénych radéach Casopisov

Clen obg&ianskeho zdruZenia ,,Slovak
Association of Deer Farming*

Clen Slovenskej spolo&nosti pre
pol'nohospodarske, lesnicke, potravindrske
a veterinarne vedy pri SAV

Odborné¢ a profesijné zameranie

Drzitel certifikatu sposobilosti pre
senzorické posudzovanie potravinarskych
a pol'nohospodarskych vyrobkov.

Ing. Alica Bobkova, PhD.

Zamestnany na katedre od: 4.3.2003

Kontakty: tel: 37/641 4603

E-mail: alica.bobkova@uniag.sk

Vyucba predmetov: bakalarsky stupen

Verejné zdravie a produkcia potravin

Inziniersky stupeii

FalSovanie a autentifik4cia potravin

Pocet ukoncenych: bakalarov

36

diplomantov

37

Vedecko-vyskumnd charakteristika:

Vo svojej vedecko-vyskumnej Cinnosti sa venuje oblasti detekcie falSovania vybranych
druhov potravin. Overovanie moznosti jednotlivych autentifika¢nych metdd .

Clenstvo vo vedeckych a odbornych
radach

Clen narodnych odbornych vedeckych skupin pre
spolupracu s EFSA pre hygienu potravin, mlieko
a mliecne vyrobky

Clenstvo vo vedeckych spoloénostiach
a redakénych radach casopisov

Clenka Slovenskej spolo¢nosti pre
pol'nohospodarske, lesnicke, potravinarske
a veterinarne vedy pri SAV
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Odborné a profesijné zameranie

V ramci svojho odborného a profesijného zamerania sa zaobera problematikou falSovania
a autentifikacie potravin, alergii z potravin a problematikou orientujucou sa na hodnotenie
kvality verejného zdravia a moznosti jeho ovplyvnenia z pohl'adu kvality produkcie potravin
a vyskytu civilizaénych ochoreni.

Ing. Jozef Capla, PhD. Zamestnany na katedre od: 1.9. 2006
Kontakty: tel: +421 37 6414371 E-mail: capla@potravinarstvo.com
Vyucba predmetov: Bakalarsky stupen Sprévna hygienicka prax v potravinarstve
Inziniersky stupen Legislativa a kontrola potravin

Pocet ukoncenych: bakalarov 31

diplomantov 16

konzultant Specialista 15
Vedecko-vyskumna charakteristika:

Doktorandska praca na tému: Optimalizacia sanitaénych postupov vo vzt'ahu

k mikrobidlnym biofilmom.

Odborny zéstupca na pozicii ,,Bezpecnost’, vysledovatelnost’ a autentifikacia potravin‘

v ramci projektu: Dosledovatelnost’ kvality a identity bioproduktov z jelena lesného vyuzitim
komplexu biotechnologickych postupov.

Modelovanie a hodnotenie bezpecnosti potravin.

Clenstvo vo vedeckych | Clen narodnej odbornej vedeckej skupiny MPRV SR pre

a odbornych radach ozna¢ovanie potravin. Clen Rady pre potravinarstvo na MPRV SR
Clenstvo vo vedeckych | 1. Clen redakénej rady vedeckého ¢asopisu Potravinarstvo®
spolo¢nostiach 2. Clen obé&ianskeho zdruZenia ,,Slovak Association of Deer

a redakénych radach Farming*

casopisov

Odborné a profesijné zameranie

1. Stdny znalec MS SR v odbore Potravinarstvo odveti Spracovanie potravin.

2. Interny auditor podl'a normy STN ISO 19011:2003.

3. Odbornik na systémy riadenia kvality a bezpe€nosti potravin, potravindrsku legislativu,
oznacovanie potravin.

4. Lektor viacerych akreditovanych vzdelavacich aktivit MSVVaS SR.

5. Technicky expert SNAS pre systémy manazérstva kvality a bezpecnosti potravin.

6. Drzitel’ certifikatu sposobilosti pre oblast’ systémov zabezpecenia kontroly hygieny
potravin (syst¢tmov HACCP) pre vSetky oblasti a skupiny potravinarskych komodit

a spolo¢né stravovanie.

7. Drzitel certifikatu sposobilosti pre senzorické posudzovanie potravinarskych

a pol'nohospodarskych vyrobkov.

8. Poradensko — konzulta¢na ¢innost’ pre potravinarsku prax: www.haccp.sk

9. Spoluorganizator viacerych vedeckych konferencii a odbornych seminarov.

10. Clen obgianskeho zdruZenia OZ Eurospotrebitelia.

11. Odborny garant METRO S$koliacich programov pre zdkaznikov METRO.

12. Odborny hodnotitel’ Ziadosti o NFP zameranych na zavadzanie systémov manazérstva
a/alebo postdenie zhody vyrobku/vyrobkov, vramci: operacného programu: Vyskum
a inovacie

13. Odborny hodnotitel’ ziadosti o nendvratny financny prispevok v rdmci: operacného
programu: Vyskum a inovacie, prioritnej osi: PO3, investicnej priority: 3.1, Specifického
ciela: 3.1.1 - Néarast vzniku novych, konkurencieschopnych MSP, investicnej priority: 3.2,
Specifického ciela: 3.2.1 - Nérast internacionalizacie MSP a vyuZzivania moZznosti jednotného
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trhu EU, investicnej priority: 3.3, Specifického ciela: 3.3.1 - Zvysenie konkurencieschopnosti
MSP vo faze rozvoja, prioritnej osi: PO4, investicnej priority: 4.1, Specifického ciela: 4.1.1 -
Narast podielu ziskovych MSP v Bratislavskom kraji.

Ing. Jozef Curlej, PhD.

Zamestnany na katedre od: 22.9.2009

Kontakt: tel: +421 37 641 5825

E-mail: jozef.curlej@uniag.sk

Vyucba predmetov: Bakalarsky stupen

Informacné zdroje v bioldgii a potravinarstve
Ochrana zvierat a produkcia potravin
Bezpecnost a hygiena potravin

Inziniersky stupen

Bezpecnost a kontrola potravin

Pocet ukoncenych: bakaldrov

13

diplomantov

9

Vedecko-vyskumna charakteristika:

Vo svojej vedecko-vyskumnej praci sa venuje oblasti Stiidia cytogenetiky so zameranim na
chromozomalne S$tadie a texturdlne vlastnosti vybranych potravin vo vztahu kich

trvanlivosti a bezpec¢nosti.

Clenstvo vo vedeckych spolo¢nostiach
a redak¢nych radach Casopisov

Clen narodnej odbornej vedeckej skupiny MPRV
SR pre méso

Odborné¢ a profesijné zameranie

Drzitel certifikatu sposobilosti pre senzorické
posudzovanie potravinarskych
a pol'nohospodarskych vyrobkov.

Ocenenia a uznania za pracu:

Ocenenie agentirou SAPV za vyznamnu vedecku
publikéciu za rok 2007

doc. Ing. Martina Fikselova, PhD.

Zamestnany na katedre od: 15.10.2010

Kontakt: tel: 37/641 5827

E-mail: martina.fikselova@uniag.sk

Vyucba predmetov: Bakalarsky stupen

Epidemiolodgia a alergie z potravin,
Rizik4 pri produkcii potravin,

Inziniersky stupeil

Zdravotna bezpecnost’ potravin

Pocet ukonCenych: bakalarov

43

diplomantov

28

Vedecko-vyskumna charakteristika:

Vo svojej vedecko-vyskumnej ¢innosti sa dlhodobo venuje oblasti identifikacie a izolacie
karotenoidov a inych farbiv ako aj d’alSich biologicky cennych latok a ich aplikéciou pri
vyrobe zdravotne bezpednych potravin. Dalej sa venuje vyuzitiu vedlajsich vyrobnych
zvysSkov zo spracovania potravin aj v suvislosti s aplikaciou novych pridavnych latok vo
Vvyvoji potravin na osobitné vyzivové ucely. Hodnotenim aspektov kvality a bezpec¢nosti
najmad rastlinnych surovin a potravin s dérazom na ich funk¢nost’ a inovacie.

Clenstvo vo vedeckych a odbornych Clenka narodnej odbornej vedeckej skupiny
radach MPRYV SR pre aditivne latky v potravinach,
Clenka Odboru rastlinnej vyroby Slovenskej
akadémie podohospodarskych vied.

Clenka Slovenske;j spoloc¢nosti pre
pol'nohospodarske, lesnicke, potravinarske
a veterindrne vedy pri SAV

Clenstvo vo vedeckych spolo¢nostiach
a redakénych radach Casopisov

Odborné a profesijné zameranie

Zaoberd sa legislativnymi aspektami vyzivovych a zdravotnych tvrdeni, bezpecnost'ou
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vyzivovych doplnkov, potravinarskymi pridavnymi latkami, a to v spolupraci s EFSA
a MPRV SR.

V obdobi rokov 2011- 2013 bola menovand MSVVS SR za narodny kontaktny bod pre 7.
ramcovy program EU tému ,Potraviny, polnohospodarstvo, rybné hospodarstvo
a biotechnologie a od roku 2014 je delegatkou pre ramcovy program EU Horizont 2020,
témy “Potravinova  dostatoCnost’, udrzatelné polnohospodarstvo a lesnictvo,
morsky a namorny a vnutrozemsky vodny vyskum a bioekonomika”.

V ramci univerzitnej ¢innosti sa venuje praci v Komisii pre zabezpecenie kvality vzdelavania
pre Studijny odbor Spracovanie pol'nohospodarskych produktov na FBP SPU v Nitre a je
spolugarantkou $tudijného programu Vinarstvo.

Ocenenia a uznania za pracu:

2007: Zlaty kosdk za monografiu Vyzivna a technologicka kvalita rastlinnych produktov
a ich potravinarske vyuzitie,

2008: Najlepsi vedecky ¢lanok (2 autor do 35 rokov) - SPU Nitra,

2009: Ocenenie Gyorgya Olaha pre mladych vedcov, Széchényiho vedeckd spoloc¢nost,
Budapest.

doc. Ing. Simona Kunova, PhD. Zamestnany na katedre od: 17.3.2003
Kontakt: tel: 037/6415807 E-mail: simona.kunova@uniag.sk
Vyucba predmetov: Bakalarsky stupen Hygiena potravin, Sanitdcia v potravinarstve,
Sanitacia vo vinarstve
InZiniersky stupen Hodnotenie rizik

Pocet ukoncenych: bakalarov 42

diplomantov 39
Vedecko-vyskumna charakteristika:

Vyskum zamerany na hygienu potravin — sledovanie skladovatelnosti a trvanlivosti potravin
zivoc¢isneho povodu z hl'adiska mikrobiologickych rizik, pri r6znych skladovacich
podmienkach (teplota, relativna vlhkost),

Porovnavanie metod kontroly G¢innosti dezinfekcie a sanitacie v potravinarskych
prevadzkach, G€¢innost’ dezinfekcie na réznych povrchoch, pri roznych teplotdch a roznom
znecisteni,

Vyskum zamerany na kvalitu a bezpec¢nost’ potravin zivo¢isneho pdvodu

Clenstvo vo vedeckych a odbornych radach | Clenka narodnej odbornej vedeckej skupiny
MPRYV SR pre: kontaminanty
v potravinovom retazci, biologické rizika

MVDr. Pubomir LopaSovsky, PhD. Zamestnany na katedre od: 1.6.2005
Kontakt: tel: 037/6415806 E-mail: lubomir.lopasovsky@uniag.sk
Vyucba predmetov: Bakalarsky stupen Vseobecna hygiena potravin
Epidemiolodgia a alergie z potravin
Inziniersky stupen Bezpecnost’ potravin
Pocet ukoncenych: bakalarov 50
diplomantov 39

Vedecko-vyskumna charakteristika:

Mikrobiologia surovin a potravin zZivo¢isSneho povodu, sledovanie mikrobiologickych rizik
pocas ich skladovatel'nosti, sledovanie kvality a bezpecnosti brav€ového a kréli¢ieho midsa
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v roznych podmienkach skladovania.

Clenstvo vo vedeckych a odbornych radach | Clen narodnej odbornej vedeckej skupiny
MPRYV SR pre hygienu potravin, rezidua
veterinarnych lieciv v potravinach,
hygienu mésa

Ing. Peter Zajac, PhD. Zamestnany na katedre od: 12.2.2007
Kontakt: tel: 037/ 6414371 E-mail: zajac(@potravinarstvo.com
Vyucba predmetov: Bakaldrsky stupeil Hygiena distribucie a predaja potravin
Inziniersky stupen Akreditacia a certifikacia v potravinarstve
Pocet ukoncenych: bakalarov 38
diplomantov 46

Vedecko-vyskumnd charakteristika:

Doktorandska praca na tému:  Optimalizicia referen¢nej metdédy stanovenia poctu
somatickych buniek v surovom kravskom mlieku

Odborny zastupca na pozicii ,,Bezpecnost’, vysledovatelnost’ a autentifikdcia potravin®
v ramci projektu: Dosledovatel'nost kvality a identity bioproduktov z jelenia lesného vyuzitim
komplexu biotechnologickych postupov

Vyskum orientuje na: surové kravské mlieko, somatické bunky, mliecne vyrobky, falSovanie
mlieka a mlieCnych vyrobkov, falSovanie bryndze, texturalne vlastnosti mlie¢nych vyrobkov,
vyvoj systémov pre riadenie procesov Vv potravindrskej vyrobe, vyvoj systémov pre
vysledovatel'nost’ potravin

Clenstvo vo vedeckych a odbornych raddch | Clen narodnej odbornej vedeckej skupiny:
MPRYV SR pre: Oznacovanie potravin a
mlieko a mlie¢ne vyrobky

Clenstvo vo vedeckych spolo¢nostiach Séfredaktor ¢asopisu Potravinarstvo.
a redakénych radach Casopisov

Odborné a profesijné zameranie

1. Znalec MS SR v odbore Potravinarstvo odvetia Potravinarske vyrobky

2. Interny auditor podl'a STN ISO 19011:2003

3. Auditor systémov riadenia kvality a bezpecnosti potravin, IFS, BRC, FSSC 22000, ISO

22 000, ISO 9001.

4. Odbornik na potravinarsku legislativu.

. Lektor viacerych akreditovanych vzdelavacich aktivit MSVVaS SR.

6. Technicky expert SNAS pre skusobné laboratdria a systémy manazérstva kvality

a bezpecnosti potravin.
7. Drzitel’ certifikatu sposobilosti pre senzorické posudzovanie potravinarskych
a pol'nohospodarskych vyrobkov.

8. Poradensko — konzulta¢na ¢innost’ pre potravinarsku prax: www.haccp.sk

9. Spoluorganizator viacerych vedeckych konferencii a seminarov.

10. Odborny pracovnik — Statny veterinarny a potravinovy ustav. Veterinarny a potravinovy
ustav Bratislava, Narodné referen¢né laboratérium pre mlieko a mlie¢ne vyrobky Nitra-
Luzianky.

11. Clen obé&ianskeho zdruZenia ,,Slovak Association of Deer F arming® a ob¢ianskeho
zdruzenia Eurospotrebitelia

12. Odborny garant METRO 8koliacich programov pre zdkaznikov METRO.

9]
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doc. Ing. Lucia Zelenakova, PhD. Zamestnany na katedre od: 17.3.2003
Kontakt: tel: 037/ 641 4771 E-mail: lucia.zelenakova@uniag.sk
Vyucba predmetov: Bakalarsky stupei Hygiena potravin
Inziniersky stupen Hygiena vyZivy a stravovania
Ochorenia z potravin

Pocet ukoncenych: bakalarov 41

diplomantov 45
Vedecko-vyskumnd charakteristika:

Vo vedecko-vyskumnej oblasti sa venuje skiimaniu analytickych moznosti autentifikacie
mlieka a mlie¢nych vyrobkov, rieSenie vyskumnych tloh spétych s predmetmi Hygiena
potravin, Hygiena vyZivy a stravovania, Ochorenia z potravin a rieSeniu konkrétnych tloh
vyplyvajucich z prostredia potravinarskej praxe

Clenstvo vo vedeckych spoloénostiach Clenka narodnej odbornej vedeckej skupiny
a redakénych radach casopisov MPRYV SR pre: hygienu potravin, dietetické
vyrobky, vyziva alergény

Odborné¢ a profesijné zameranie

ZabezpecCovanie vyucby predmetov Hygiena potravin, Hygiena vyZivy a stravovania,
Ochorenia z potravin (aktualizdcia tém cviCeni a prednasok v zmysle novych platnych
noriem a poziadaviek potravinarskej praxe s uplatnenim novych didaktickych metéd do
teoretickej 1 praktickej ¢asti vyucby - laboratorne cvicenia, po¢itami podporovana vyucba a
pod.). Skiimanie analytickych moZnosti autentifikdcie mlieka a mlie€nych vyrobkov

- Clenka Rady kvality FBP

- Clenka Profesijnej rady FBP

- Vedtca projektu KEGA (2017 —2019)

doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD. Zamestnany na katedre od: 1.9.2007

Kontakt: tel: 037/6414 610 E-mail: Radoslav.Zidek@uniag.sk

Vyucba predmetov: Bakaldrsky stupenn | Biologické analyzy I., Biologické analyzy II.

InZiniersky stupent | Nutrigenomika

Pocet ukoncenych: bakalarov 18

diplomantov 14

Vedecko-vyskumna charakteristika:

V roku 2007 nastapil ako odborny asistent na Katedru hygieny a bezpec¢nosti potravin SPU v
Nitre. V priebehu svojho pdsobenia absolvoval Studijné pobyty zamerané na matematicko
Statistické modelovanie v bioldgii na AgroParisTech v Parizi a v roku 2011 kurz
izoelektrickej fokusacie a identifik4cie bielkovin na BOKU Vieden. V roku 2012 absolvoval
znalecké skusky a je zapisany ako znalec v odbore genetika a potravinarstvo. V priebehu
svojej vedecko-pedagogickej ¢innosti, absolvoval viacero vyziadanych prednasSok doma i v
zahrani¢i a aktivne posobi ako oponent pre doméace a zahranicné periodikd. Aktivne sa
podiel'a vedeni Studentov pri vymennych laboratornych pobytoch. Vedecka cinnost' sa
posobenim na katedre hygieny profilovala na vyuzitie molekuldrno-genetickych metod v
autentifikacii a vysledovatelnosti potravin, detekcii alergénov neskor na oblast’ nutricnej
genetiky. Aplikovatel'nost’ jeho vedeckych vysledkov je mozné pozorovat na zéklade
spoluprace s potravinarskymi a chovatel'skymi firmami doma i v zahranic¢i. Neoddelitenou
sucast'ou jeho prace je aj participacia na domdacich a eurdpskych projektoch, v ktorych je
hlavnym riesitel'om alebo spoluriesitel'om.

Clenstvo vo vedeckych a odbornych | Clen narodnej odbornej vedeckej skupiny MPRV SR
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radach

pre: biologickeé rizika, GMO, nov¢ potraviny
odvodené z biotechnoldgii, metody vzorkovania a

analyz
Clenstvo vo vedeckych Clen redakénej rady vedeckého ¢asopisu
spolo¢nostiach a redakénych radach | Potravinarstvo®

casopisov

Deer Farming*

Clen obéianskeho zdruzenia ,,Slovak Association of

Clen Slovenskej spolo¢nosti pre polnohospodarske
lesnicke potravinarske a veterinarne vedy pri SAV
Clen obc¢ianského zdruzenia ,,Eurospotrebitelia“

Odborné a profesijné zameranie

1. Sudny znalec MS SR v odbore Potravinarstvo a Genetika

2. Lektor viacerych akreditovanych vzdelavacich aktivit MSVVaS SR.

3. Drzitel’ certifikatu sposobilosti pre senzorické posudzovanie potravinarskych
a pol'nohospodarskych vyrobkov.

Ocenenia a uznania za pracu:

Ocenenie Slovenskej akadémie podohospodarskych
vied za najlepSiu vedecku pracu v roku 2012

3.2 Zoznam doktorandov, ktori ukoncili doktorandské Stidium na katedre hygieny
a bezpecnosti potravin v rokoch 2003 — 2018 a ktori boli prijati na Stadium (v priprave)

P... | Meno ‘ Téma dizertacnej prace Rok
Skolitel’: prof. Ing. Jozef Golian, Dr. ukoncenia
1. | Ing. Branislav Hladiny kadmia, diazinonu a selénu vo vybranych 2009
Sigka, PhD. tkanivach po experimentalnom podani a ich vplyv na
aktivitu cholinesterazy
2. Ing. Bronislava Stanovenie - agonistov v mlieku metédou 2009
Skarbova, PhD. LC/MS/MS
3. | Ing. Robert Optimalizicia metéd stanovenia 15+1 EU prioritnych | 2009
Germuska, PhD. polycyklickych aromatickych uhl'ovodikov (PAU)
v potravinach
4. Ing. Michal Stanovenie trovni detekénych citlivosti sandwich 2010
Bosiak, PhD. ELISA metody a vybranych DNA orientovanych
metodickych pristupov vhodnych k detekcii sdje
5. Ing. Matus Identifik4cia a optimalizacia druhového zastapenia 2011
Ondrejka, PhD. masa v misovych vyrobkoch metédou Real-Time
PCR
6. Ing. Andrea Identifikécia a optimalizacia alergénov zeleru 2011
Jur¢akova, PhD. v potravinach metddou real-Time PCR
7. Ing. Cubomir Vysledovatel'nost’ tepelne upraveného jelenieho misa | 2012
Belej, PhD. pomocou PCR technik
8. | RNDr. Jaroslav Optimalizacia stanovenia alergénov morskych 2012
Ziak, PhD. zivogichov metddou Real-Time PCR
9. Ing. Pavol Bajzik, | Optimalizécia stanovenia alergénov sladkovodnych 2013
PhD., ryb metédou Real-Time PCR
10. | Ing. Ondrej Revak, | Porovnanie PCR, Real-Time PCR a ELISA metod 2014
PhD. stanovenia lupinu ako alergénu v potravinach
11. | MVDr. Milos Autentifikdcia druhového zastupenia mias vo 2014

Maslej, PhD.

vybranych misovych vyrobkoch metdédou Real-Time
PCR a ELISA
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12. | Ing. Anetta Analyza rizik ako nastroj pre optimalizaciu systému 2015
Lukacova , PhD. riadenia kvality a bezpeCnosti potravin a pokrmov
13. | Ing. Miroslava Determindcia hygienickych, senzorickych a 2015
Barnova, PhD. technologickych vlastnosti vo vybranych misovych
vyrobkoch
14. | Ing. Marek Snirc, | Technologicko-genetické aspekty vysledovatelnosti 2016
PhD. produktov z diviny
Skolitel’: prof. MVDr. Jozef Sokol, DrSc.
15. | Ing. Peter Zajac, Optimalizécia referen¢nej metody stanovenia poctu 2007
PhD. somatickych buniek v surovom kravskom mlieku
16. | Ing. Jan Modelovanie vybranych parametrov prezivania 2007
Carnogursky, PhD. | Listeria monocytogenes v potravinovom ret’azci
17. | Ing. Martin Alkalicka fosfataza vo vzt'ahu ku kontrole pasterizacie | 2008
Chovanec, PhD. mlieka
18. | Ing. Jozef Capla, Optimalizéacia sanitaénych postupov vo vztahu 2010
PhD. k mikrobidlnym biofilmom
19. | Ing. Miriam Stopové a ultrastopové analyzy akrylamidu metédami | 2010
VI¢ékova, PhD. plynovej chromatografie
20. | Ing. Zuzana Hladiny rezidui pesticidov vo vybranych druhoch 2010
Grancova- potravin a ich vplyv na propagac¢né §tadia vybranych
Bielkova, PhD. enterohelmintov
Skolitel’: prof. Ing. Mdria Angelovicovd, CSc.
21. | Ing. Igor Detko, Pouzitie enzymatického premixu proteazy,x- amylazy | 2007
PhD. a xylanazy v kimnych zmesiach pre vykrmové
kurcatd
22. | Ing. Jan Mendel, Pouzitie enzymatického premixu v pSeni¢nych 2007
PhD. kfmnych zmesiach pre vykrmové kurcaté
23. | Ing. Daniela Modelovanie u¢innosti krmiv Skoricovou silicou pre 2011
Liptaiova, PhD. vykrmové kurcatd
24. | Ing. Kamil Mo¢ar, | Uéinky pamajoranovej silice a probiotik na kvalitu 2011
PhD. produkcie vykrmovych kurciat
25. | Ing. David Stofan, | Biotechnologické postupy pri aplikécii silic 2011
PhD. a probiotik vo vztahu k fyziologickym
a mikrobiologickym ukazovatel'om vykrmu kurciat
26. | Ing. Lubica Expresia receptora pre leptin vo vybranych orgdnoch | 2012
Mréazové, PhD. vykrmovych kurciat
27. | Ing. Martin Aplikacia mikrobidlnej fytazy vo vzt'ahu ku kvalite 2012
Kliment, PhD. a bezpec€nosti vykrmovych kurciat
28. | Ing. Jana Tkacova, | Antioxidacna aktivita lucernovej mucky na kvalitu 2013
PhD. kurcacieho mésa
29. | Ing. Martin Kral, Zmeny C¢revnej mikroflory brojlerovych kurciat 2014
PhD. vplyvom probiotik a kyseliny octovej
30. | MSc. Ebrahim Modulécia ucinkov organickej kyseliny, rastlinného 2015
Alfaig, PhD. oleja a probiotik vo vztahu ku kvalite produkcie
kur¢acieho mésa
Skolitel’: prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc.
31. | Ing. Lenka Hodnotenie genetickej diverzity mikrosatelitnych 2012

Marsalkova, PhD.

lokusov v populaciach farmovych a divo Zijicich
jelenov
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Skolitel’: doc. RNDr.

Jan Rafay, CSc.

32. | MVDr. Judita Metabolizécia enrofloxacinu u teliat a oSipanych 2014
Hederova, PhD. v zavislosti na spdsobe jeho aplikécie a stanovenie
jeho ochrannej lehoty
33. | MVDr. Eva Distribucia enrofloxacinu v médse teliat a oSipanych 2014
Chobotova, PhD. | po parenterdlnej a peroralnej aplikacii
Doktorandi v priprave Rok
Skolitel’: prof. Ing. Jozef Golian, Dr. nastupu
Dennd forma $tadia
1. Ing. Zuzana Objektivizacia spolahlivosti vybranych metod 2015
Drdolova identifikacie a kvantifikdcie médsa a jeho ndhrad
Externa forma $tidia
2. Ing. Martina Optimalizacia doby spotreby vybranych 2016
Sevelova lahodkarskych vyrobkov zmenou hygienicko -
technologickych faktorov
Skolitel’: prof. Ing. Mdria Angelovicovd, CSc.
Dennd forma $tadia:
1. Ing. Michaela Vplyv pamajordnove;j silice na oxidaciu tukov mésa 2008
Klimentova vykrmovych kurciat
Skolitel’: doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD., Rok
nastupu
Denna forma $tadia:
1. Ing. Tomas Fekete | Vyvoj a optimalizacia DNA ¢ipu pre hodnotenie 2014
génov variability ovplyviiujicich vnimanie chuti a
vone
Externa forma Stidia
1. | Ing. Jozef Nahéacky | Molekuldrno-geneticka charakteristika druhove;j 2010
Specificity diviny
Skolitel’: doc. Ing. Martina Fikselova, PhD., Rok
nastupu
Externa forma Stadia
l. Ing. Stanislava Vyvoj zdravotne bezpecnych vyrobkov uréenych na 2015

Matejova

osobitné vyzivové ucely
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4 Pedagogicka ¢innost’ Katedry hygieny a bezpe¢nosti potravin

4.1 Vyucba predmetov

Predmet

Zodpovedny za predmet

| Vyuéujuci

Bakalarsky stupen stadia

Potraviny a spotrebitel’

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

Informacné zdroje v
bioldgii a potravinarstve

Ing. Jozef Curlej, PhD.

Ing. Jozef Curlej, PhD.

Ochrana zvierat
a produkcia potravin

prof. Ing. Maria Angelovi¢ova,

CSc.

prof. Ing. Maria Angelovic¢ova,
CSc.
Ing. Jozef Curlej, PhD

Verejné zdravie
a produkcia potravin

Ing. Alica Bobkova, PhD.

Ing. Alica Bobkova, PhD.

Seminar k praxi

Ing. Dagmar Kozelova, PhD.

Ing. Dagmar Kozelova, PhD.

Rizika pri produkcii
potravin

prof. Ing. Maria Angelovic¢ova,

CSc.

prof. Ing. Maria Angelovicova, CSc.
doc. Ing. Martina Fikselovéa, PhD.

Epidemiologia a alergie
Z potravin

MVDr. Cubomir LopaSovsky,
PhD.

MVDr. Lubomir LopaSovsky, PhD.
doc. Ing. Martina Fikselova, PhD.

Biologické analyzy 1.

doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.

doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.
Ing. Tomas Fekete

Biologické analyzy II.

doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.

doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.

VSeobecna hygiena
potravin

MVDr. Cubomir Lopasovsky,
PhD.

MVDr. Lubomir LopaSovsky, PhD.

Tedria metodologia
zaverecnej prace

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

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

Sanitacia
v potravinarstve

doc. Ing. Simona Kunova, PhD.

doc. Ing. Simona Kunova, PhD.
Ing. Cubomir Belej, PhD.

Sanitacia vo vinarstve

doc. Ing. Simona Kunova, PhD.

MVDr. Cubomir LopaSovsky, PhD.

Hygiena potravin

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

doc. Ing. Lucia Zelenakova, PhD.
doc. Ing. Simona Kunov4, PhD.
Ing. Zuzan Drdolova

Spravna hygienicka prax
v potravinarstve

Ing. Jozef Capla, PhD.

Ing. Jozef Capla, PhD.

Hygiena distribucie
a predaja potravin

Ing. Peter Zajac, PhD.

Ing. Peter Zajac, PhD.

Bezpecnost’ a hygiena
potravin

Ing. Jozef Curlej, PhD.

Ing. Jozef Curlej, PhD.

Hygien stravovacich
sluzZieb a zariadeni

Ing. Cubomir Belej, PhD.

Ing. Cubomir Belej, PhD.

Inziniersky stupen Studia

FalSovanie
a autentifikacia
potravin

Ing. Alica Bobkova, PhD.

Ing. Alica Bobkova, PhD.

Nutrigenomika

doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.

doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.

Bezpecnost’ potravin

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
MVDr. Cubomir LopaSovsky, PhD.

Hygiena vyzivy a
stravovania

doc. Ing. Lucia Zelenakova, PhD.

doc. Ing. Lucia Zelenakova, PhD.
Ing. Cubomir Belej, PhD.
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AKkreditacia a certifikacia
v potravinarstve

Ing. Peter Zajac, PhD.

Ing. Peter Zajac, PhD.

Bezpecnost’ a kontrola
potravin

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

Ing. Cubomir Belej, PhD.

Hodnotenie rizik

prof. Ing. Maria Angelovicova,
CSc.

prof. Ing. Méaria Angelovicova,
CSc.
doc. Ing. Simona Kunova, PhD.

Ochorenia z potravin

doc. Ing. Lucia Zeleniakova, PhD.

doc. Ing. Lucia Zelenakova, PhD.

Legislativa a kontrola
potravin

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
Ing. Jozef Capla, PhD.
Ing. Cubomir Belej, PhD.

Zdravotna bezpecnost’
potravin

doc. Ing. Martina Fikselova, PhD.

doc.Ing. Martina Fikselova, PhD.

Vzorkovanie potrvin

Ing. Cubomir Belej, PhD.

Ing. Cubomir Belej, PhD.

Katedra hygieny a bezpecnosti potravin zabezpecuje vyucébu predmetov pre:

bakalarske Studijné programy FBP Agropotravinarstvo, Bezpecnost’ a kontrola
potravin, Aplikovand  bioldgia, Agrobiotechnologie, Vinarstvo, Potraviny a
technologie v gastronomii a FAPZ Vyziva l'udi a Udrzatelné pol'nohospodérstvo
a rozvoj vidieka,

inzinierske S§tudijné programy FBP Technoldgia potravin, Agrobiotechnologie,
Bezpecnost a kontrola potravin a FAPZ Vyziva l'udi,

inziniersky $tudijny program FESRR Manazment prirodnych zdrojov,

doktorandské Studijné programy FBP Technologia potravin a Agrobiotechnologie.
Molekularna biologia

Katedra hygieny a bezpecnosti potravin zabezpecuje vyucbu pre:

programy celozivotného vzdelavania ,,Manazér bezpecnosti potravin®,
manazovania rizik v potravinarstve,

Systémy manazérstva bezpeCnosti potravin, Bezpecnost a kontrola potravin,
Informacné  zdroje = a komunikdcia v potravinarstve, Senzorickd  analyza
pol'nohospodarskych produktov a potravin, Nova legislativa EU v pol'nohospodarstve
- krizové plnenie,

program Univerzity treticho veku ,,Potraviny — vyziva - zdravie®, ktory sa realizoval
v Nitre do roku 2016 a do roku 2010 a v Martine,

program Univerzity treticho veku ,,Potraviny a spotrebitel™, ktory sa realizuje v Nitre
od roku 2016.

Systemy

21



nopid €z "poy (] - (JSOUUIR BOIPAA BYSIUGPMIS) DAS ¥
(Aurox9) o1 ez 'poy §] - .

(Auioyur) 301 BZ "poy (¢ - EBPUBIOIOP SIUIPAA *¢

JOI1®Z POy O -  BIR[EYEq SIUIPIA T

jo1 ez "poy O - eyuewo[dip oTudpaA |

VL 140 vy | $0S N10dS
9°cLT ¥80C 0L L 149! € [4 0061 $T9 SL 014 Se L10T/9107
€661 14454 ot 14 124! € € 091¢ 'L 98 144 [44 910T/S10¢
€161 96¢CT 09 9 9¢1 C 14 080¢ L v8 1)4 144 ST0T/¥10C
€LST 8881 0¢ [4 88¢C 9 9 0861 4 29 8¢C 143 y102/€107
8‘6¥C 866C 08 8 8¥¢ 9 8 0LST S8 01 €S 61 €107/T10C
e 86T 001 01 8LE 9 6 0S¥C 6L S6 SS ot C102/110¢
£61C (444 09 9 [£i% 6 ¢l | 000C ‘8 68 [44 L9 1102/010C
65T 65T 0¢l €l s 6 ¢l | 06l v'8 v8 9C 8S 0102/6007
6°TLT (754! ov 14 0cy S 11 0101 67 [44 L1 4 6007/8007
€60 VLI 014 14 (43 8 9 01¢l ¥'0 59 6C T 800¢7/L00T
8°TTT LEET or 14 9T L € 0801 SL 9% 81 LT L00T/9007
1°76C 7881 0¢ € 124! € € OTLT 701 L9 LE 0¢ 900¢7/S00¢
T'esl 916 (U7 14 96 [4 [4 08L 9 3 91 SI S007/¥007
8°81¢ GL8 SL € - - - 008 8 [43 91 91 ¥002/€00¢
XA Juy
g Jo)n eu ‘poy ‘Poy dead 39904 ‘pPoy 19204 ‘pPoy gan eu J7 njods | ‘Sug d
njods JAS Ipueaoyoq dz) jox
AOYIUOU (*g) 7 *dsda ¢ ddvad Juauadaey %v_u_:-oﬁwv_<

Ayoa PpPrwapeye ez uiaen)od psouadzaq e AudIdAy Aipajey] Jsouuisod eeaodnia eweridoN

22



Studijny program Bezpe¢nost’ a kontrola potravin

Bakalarsky stupen
Profil absolventa

Absolvent ovlada problematiku vSeobecnych hygienickych poziadaviek na
podmienky, ktoré musia potravinarske podniky, sklady apredajne splnit, Specialne
hygienické poziadavky na hygienu vyroby jednotlivych potravin, hygienu skladovania,
prepravy apredaja potravin. Ovldda tiez zékladné legislativne poziadavky v zmysle
potravinarskej legislativy SR a EU, systém HACCP, sanitaény program, metrologicky
program, ISO normy, S$tandardy kvality a bezpecnosti potravin, epidemiologiu a prevenciu
alimentarnych ochoreni a alergii z potravin a zasady spravnej hygienickej praxe.

Na zéklade absolvovania povinnych apovinne volitelnych predmetov Studijného
planu absolvent:

e ziska a pochopi zésady vnutorné¢ho (podnikového) systému hygieny, kontroly
a bezpecnosti potravin,

e ziska poznatky o zdsadach vypracovania syst¢ému HACCP, vedenia dokumentacie,
overovania a navrhovania napravnych opatreni a verifikacie v syst¢tme HACCP,

e dokladne sa oboznami so zasadami sanitacie, zostavovania sanitacného programu,
vyberu sanitacnych prostriedkov a metdd hodnotenia uc¢innosti sanitacie,

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

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

e aktualizuje posudky a Specifikécie k pouzivanym pomocnym surovinam, obalom,
Cistiacim a dezinfekénym prostriedkom,

e pouziva moderné laboratdrne metddy a pristroje na kontrolu potravin, kontrolu
hygieny a saniticie, na kontrolu pritomnosti alergénov v potravinach,

e analyzuje pri¢iny nevyhovujicich hygienickych podmienok, mikrobidlnej
kontaminécie, Sirenia alimentarnych nakaz, nedrziavania kontroly na kritickych
bodoch vo vyrobe,

e organizuje pracovné operacie v oblasti zabezpecovania sanitacie a hygieny,
metrologie, analyzy rizik, navrhovania napravnych opatreni, overovania systému
HACCP, validacie a verifikacie procesov, vedenia dokumentacie.

Uplatnenie absolventa

Absolventi sa uplatnia v potravinarskych podnikoch, pri predaji a distribucii potravin
ako manazéri pre hygienu a sanitaciu, manazéri pre riadenie rizika resp. manazéri pre kontrolu
potravin. Uplatnenie ndjdu aj v podnikoch zaoberajucich sa saniticiou a deratizaciou
v potravinarstve, v poradenskych a konzultaénych firmach zaoberajucich sa systémom
HACCP, zavadzanim ISO noriem, aplikaciou legislativy a Standardov kvality a bezpecnosti
potravin asystémov manazmentu bezpe¢nosti potravin. Dalsie uplatnenie najdu
v potravinarskom Skolstve, potravinarskom vyskume, sukromnych vzdelavacich zariadeniach
a konzulta¢nych a poradenskych strediskach, akreditovanych laboratériach, podnikovych
laboratdriach a podnikovej kontrole.
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Studijny program: Bezpe¢nost’ a kontrola potravin
Stupeil a forma: prvy (Bc.), denna, externa

. . Rozsah . TyZdenny
Kod Povinné predmety Zodpovedny, ,Z A pre dmet Sem. hod. Kredity rozsah ‘fk".“ i
predmetu (prednasajuci) ECTS Cenie
Za sem P C
P15- .. ., . |prof. RNDr. Alena
0081-B Anorganicka chémia Vollmannové, PhD. 1 60 6 2 S
T15- | Biofyzika a fyzikalne | doc. RNDr. Zuzana 1 60 6 > 5 s
0057-B | wvlastnosti potravin | Hlavafova, CSc.
P15- Biologia zivocisnej | prof. MVDr. Peter 1 60 6 ) ) s
0022-B produkcie Massanyi, DrSc.
P15- . ., , doc. Ing. Radoslav
0057-B Biologické analyzy I. Jidek, PhD. 1 45 4 1 2 S
Informacné a .
E15- o doc. Ing. Vladimir
0056-B | Komunikatne - pop s phD. b 4 b2 s
technologie
A15- Biologia rastlinnej | prof. RNDr. Tibor
0018-B produkcie Baranec, CSc. 2 60 6 2 2 S
El5- . doc. RNDr. Dana
0103-B Matematika Orsaghové, PhD. 2 60 6 1 3 ]
P15- Ochrana zvierata | prof. Ing. Méria ) 45 4 ) 1 <
0070-B | produkcia potravin | Angelovi¢ova, CSc.
P15- C g prof. Ing. Jan Tom4s,
0093-B Organicka chémia CSe. 2 60 6 2 2 ]
P15- Verejné zdraviea | Ing. Alica Bobkova, ’ 45 4 ) 1 s
0076-B | produkcia potravin | PhD.
P15- S doc. RNDR. Dana
0007-B Biochémia Urminské, CSc. 3 60 6 2 2 S
E15- e e doc. Ing. Peter
0135-B Biostatistika Obtulovi¢, CSe. 3 45 4 1 2 S
P15- . s prof. Ing. Sona
0104-B Mikrobiologia Javorekov, PhD. 3 60 6 2 2 S
P15- Rizika pri produkcii | prof. Ing. Maria 3 45 4 1 5 s
0071-B potravin Angelovicova, CSc.
P15- Vseobecna hygiena | MVDr. Cubomir 3 45 4 1 ) s
0077-B potravin Lopasovsky, PhD.
P15- .+, -, . | RNDr. Daniel Bajcan,
0080-B Analyticka chémia PhD. 4 60 6 2 2 S
P15- Epidemiologiaa |doc. Ing. Martina 4 45 4 1 > s
0059-B alergie z potravin | Fikselové, PhD.
Metody ,
P15- . . . doc. Ing. Jana Makova,
0102-B mlk’rvobl'ologlcke%lo PHD. 4 45 4 1 2 ]
skti$ania potravin
P15- . . Ing. Dagmar Kozelova,
0004-B Prevadzkova prax PhD. 4 4t 6 z
P15- Senzoricka analyza | doc. Ing. Vladimir
0119-B potravin Vietoris, PhD. 4 45 4 ! 2 s
P15- | Tedria a metodologia | prof. Ing. Jozef Golian, 4 20 ) | | s
0075-B zaverecnej prace | Dr.
Zaklady . N
P15- otravinarskvch doc. Ing. Jan Marecek, 4 60 6 1 ) s
0052-B | POTAVINALSKY PhD.
technolégii
Hodnotenie surovin a .
P15- I prof. Ing. Juraj Cubon,
0041-B potrav1nAz1V0c1sneh0 CSe. 5 60 6 2 2 S
pévodu
P15- | Hygiena distribucie a s
0063-B predaja potravin Ing. Peter Zajac, PhD. 5 45 4 1 2 S
P15- Prediktivna prof. Ing. Dana 5 60 6 2 2 s
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0110-B mikrobiolégiav | Tan¢inova, PhD.
potravinarstve
P15- Sanitacia v doc. Ing. Simona
0072-B potravinarstve Kunova, PhD. > 45 4 ! 2 S
P15- , , L &
0001-B Bakalarska praca | Veduci prace 6 60 12 z, SS
Hodnotenie surovin a .
P15- . . doc. Ing. Tatiana
0115-B potravui rastlinného Bojitanské, PhD. 6 60 6 2 2 S
pévodu
P15- . , prof. Ing. Jozef Golian,
0064-B Hygiena potravin Dr. 6 60 6 2 2 S
Pocet kreditov za povinné predmety 154
Pocet kreditov za povinne voliteI’'né a vyberové 26
predmety
Pocet kreditov spolu 180

P - prednaska, C - cviGenie, s - skuska, z - zapodet, SS - §tatna skuska - obhajoba bakalarskej prace

Povinne volite'né predmety

. Povine volitené Zodpovedny za . TyZdenny
IfIOd ¢ predmety predmet Sem. Rozsah/hod. I;rce(}l;y rozsah Ukoncenie
predmetu (min. 12 kr.) (prednasajici) za sem. P C

E15- S

1677-B Anglicky jazyk A | KOJV 1 30 3 2 z
E15- , .

171Z-B Francuzsky jazyk A | KOJV 1 30 3 0 2 z
E15- ..

1757.-B Nemecky jazyk A | KOJV 1 30 3 0 2 z
E15- ..

1797-B Rusky jazyk A KOJvV 1 30 3 0 2 z
P15- Seminar z prof. RNDr. ’Alena

. . . -, . | Vollmannova, 1 20 2 0 2 z
0095-B | anorganickej chémie
PhD.

E15- “o. .

1837-B Spanielsky jazyk A | KOJV 1 30 3 0 2 z
P15- ’ w1

0005-B Uvod do stadia prodekan 1 15 1 1 0 z
E15- S

168L-B Anglicky jazyk B | KOJV 2 30 3 0 2 ]
E15- , .

172L-B Franctzsky jazyk B | KOJV 2 30 3 0 2 ]

Informaéné zdroje v i

P15- L, Ing. Jozef Curle;j,

0066-B blolgg}l a PhD. 2 20 2 0 2 z

potravinarstve

E15- ..

176L-B Nemecky jazyk B | KOJV 2 30 3 0 2 s
E15- .

180L-B Rusky jazyk B KOJvV 2 30 3 0 2 s
P15- . . Ing. Dagmar

0073-B Seminar k praxi Kozelové, PhD. 2 20 2 2 0 z
P15- Seminar z organickej | doc. Ing. Janette

0096-B chémie Musilovd, PhD. 2 20 2 0 2 ?
E15- s .

184L-B Spanielsky jazyk B | KOJV 2 30 3 0 2 s
P15- . o .. | doc. Ing. Judita

0083-B Biofyzikalna chémia Bystrickd, PhD. 3 45 4 1 2 s
P15- . I , doc. Ing. Radoslav

0058-B Biologické analyzy 11 Zidek, PhD. 4 45 4 1 2 s
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P15- Balenie a Ing. Viera
0039-B | oznacovanie potravin | Duckova, PhD. > 60 6 ! 3 s

P15- Spravna hygienicka | Ing. Jozef Capla, 6 45 4 1 ) s
0074-B | prax v potravinarstve PhD.

P15- Zaklady farmarskej |doc. Ing. Margita 6 45 4 0 3 s
0051-B vyroby potravin Canigova, CSc.

P - prednaska, C - cvicenie, s — skuska, z - zapocet

InZiniersky stupen
Profil absolventa

Absolvent ovlada principy mikrobiologickej a chemickej bezpecnosti potravin
horizontalne aj vertikalne, uplatiiovania integrovaného pristupu z farmy po stol a od stola po
farmu. ZabezpeCuje ariadi vysledovatel'nost potravin, vyhodnocovanie informacii aich
analyzu z rychleho vystrazného systému a stiahnutie vyrobkov z trhu. Aplikuje, rozvija
a vyhodnocuje systém analyzy rizika s vyuzivanim matematickych a prediktivnych modelov
v zmysle preventivneho principu v zaujme ochrany zdravia l'udi a komunikacie o bezpec¢nosti
produkovanych potravin.

Na zéklade absolvovania povinnych a povinne volitelnych predmetov S$tudijného
planu absolvent:

- ziska auplatituje zasady vysledovatelnosti surovin a potravin v celom retazci ich
produkcie a aplikuje ich na konkrétne podmienky potravinarskeho podniku,

- ziska auplatiiuje poznatky o stratégii analyzy rizik na vedeckom zdklade v zmysle
hodnotenia riadenia a komunikacie,

- aplikuje poznatky matematickych modelov, Statistického vyhodnocovania javov a ich
uplatnenie v riadiacej praci,

- vyuziva moderné analytické metddy na kontrolu potravin, na ich autentifikaciu, resp.
falSovanie,

- odborne sa vyjadruje k navrhom legislativy, na jej zdklade navrhuje zmeny napr.
v oznacovani potravin, v uvadzani vyzivovych a zdravotnych tvrdeni na potravinach
a pod.,

- ovlada systémy certifikacie, akreditacie, organizovania auditov na urovni podniku aj
u dodavatel'ov,

- ovlada potravinarske informacné systémy a databazy, riadi a dokumentuje systém
vnutornej kontroly v podniku v rdmei timu pre bezpecnost' potravin a vrcholového
manazmentu,

- analyzuje, dokumentuje a vyhodnocuje krizové situacie s predpoved’ou moznych rizik
na urovni podniku aj pri komunikacii s verejnost'ou a médiami,

- aplikuje inzZinierske metddy a postupy pri konzervovani potravin, senzorickej analyze
potravin a mikrobiologickej a fyzikalno-chemickej analyze potravin,

- vykonava predikciu aprevenciu alimentdrnych ochoreni, toxikologickych
a mykologickych vySetreni.

Uplatnenie absolventa

Absolventi sa uplatnia v potravinarskych podnikoch v timoch pre bezpecnost’ potravin,
v podnikovych laboratoridch a na useku riadenia, kontroly a auditov. Uplatnenie najdu
v Statnych aj privatnych laboratéridch zameranych na kontrolu a bezpeCnost potravin,
uplatnia sa vramci poradensko-konzultaénych sluzieb, v oblasti systémov akreditacie
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v potravinarstve, tvorby legislativy, odhadovania rizik v potravinarstve. Siroké uplatnenie
najdu aj v oblasti riadenia bezpecnosti v distribucnej a obchodnej sfére ako aj vo verejnom

stravovani.
v zahrani¢nych kontrolnych
pre bezpecnost’ potravin, vo vedeckych paneloch a pracovnych skupinach.

Studijny program: BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN (BKi)

Uplatnenie

najdu aj

inStitaciach,

v potravinarskom
v ramci

Studijny plan

Skolstve,
spoluprace

Studijny odbor: Spracovanie pol’nohospodarskych produktov 6.1.13
Stupein a forma: druhy (Ing.), denna

v §tatnych  organoch,
s Eurépskym  tradom

. , Rozsah . TyZdenny
Kod Povinné predmety Zodpovedn)i Za pre dmet Sem. hod. Kredity rozsah l{ko'n i
predmetu (prednasajici) 7za sem ECTS P C Cenie
P15- | Mikrobiologia prof. Ing. D. Tan¢inova, 1 60 6 1 3 s
0106-1 | potravin PhD.
P15- . , doc. Ing. J. Musilova,,
0087-I Chémia potravin PhD. 1 60 6 2 2 s
P15- FalSovanie
a autentifikéacia Ing. A. Bobkova, PhD. 1 45 4 1 2 S
0060-I ,
potravin
01(3);2:1 Bezpecnost potravin | prof. Ing. J. Golian, Dr. 2 60 6 2 2 s
P15- Lo, prof. Ing. M.
0061-1 Hodnotenie rizik Angelovicové, CSc, 2 45 4 2 1 S
P15- Akreditacia
a certifikacia v Ing. P. Zajac, PhD. 2 45 4 1 2 ]
0053-1 o
potravinarstve
Al5- R , 6
0188-1 Toxikologia potravin | doc. Ing. R. Toman, Dr. 2 60 2 2 ]
P15 | win swociincho | 406 Ine: M. Bablo, 2 | 60 6 13| s
0049-1 | Powavin v PhD..
povodu
P15-067- | Legislativa .
I a kontrola potravin prof. Ing. J. Golian, Dr. 3 45 4 1 2 s
Pl 53069 Ochorenia z potravin gz?) Ing. L. Zelefiakova, 3 45 4 1 2 s
P15- | Potravinarska prof. Ing. D. Tan¢inova,
0109-1 | mykolégia PhD. 3 60 6 3]s
Geneticky s
P15- . . prof. RNDr. Z. Galova,
0016-1 modlﬁkovane CSec. 3 60 6 2 2 s
organizmy
P15 | e i matinncho | 40¢: Ing. . Mareéek. 3| 60 6 13| s
0127-1 | P9 PhD.
povodu
P13- | 6 dborna prax Ing. D. Kozelovéa, PhD 6 10 z
0003-I P &L T tyzditov
P15- . . L, &
0002-1 Diplomova praca Veduci prace 3-4 | 60/60 20 0 4 z, SS
Pocet kreditov za povinné predmety 98
Pocet kreditov za povinne voliteI’'né a vyberové 22
predmety
Pocet kreditov spolu 120

P - prednaska, C - cviGenie, s — skiiska, z — zapocet, SS - §tatna skuska — obhajoba diplomovej prace
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Povinne volitel'né predmety

Kéd Povine volitené Zodpovedny za S Rozsah/hod. | Kredity Tyidenllln)" -
redmetu predmety predmet em. 22 sem. ECTS rozsa Ukoncdenie
P (min. 12 kr.) (prednssajuci) p C
0(1)) 61 85 _B Nutrigenomika 3?1(1:3 Ing. R. Zidek, 1 45 4 2 2 s
Senzometrika
P15- . . doc. Ing. V. 4
a informatika . 1 45 1 2 s
0128-1 v potravindrstve Vietoris, PhD.
Ul5- | Spravne pravo prof. JUDr. E. 1 45 4 1 ) s
0071-1 |v potravinarstve Marisova, PhD.
P15- |Hygiena vyzivy doc. Ing. L.
0065-1 | a stravovania Zelenakova, PhD. 2 60 6 2 2 S
01());;__1 Vzorkovanie potravin | Ing. L. Belej, PhD. | 2 45 4 1 2 S
P15- rsrﬁflicr(l)t\rlgfnclﬁ MY doc. Ing. . 2 60 6 I 3 s
0042-1 produktoy ZP Hascik, PhD.
Bioaktivne
P15- . Ing. Z. Maskova
metabolity ’ 2 45 4 | 2 s
0099-1 mikroorganizmov PhD.,
P15- | Zdravotna doc. Ing. M.
0079-1 |bezpecnost’ potravin | Fikselova, PhD. 3 60 6 2 2 s
El5- . , prof. Ing. L.
0090-1 Marketing potravin Nagyova, CSc., 3 60 6 2 2 s

P- prednaska, C- cvicenie, s —skuska, z - zapocet
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4.2 Informacné listy predmetov bakalarskeho Studia

Informacny list pre predmet
POTRAVINY A SPOTREBITEDL

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0133-B

Nazov predmetu: Potraviny a spotrebitel’

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

Kredity: 1

Odporucany semester: potraviny a technologie v gastronomii -
bakalarsky (povinny), 1. semester

Stupern Studia: 1.

Podmiernujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ 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.

Vysledky vzdelavania:

Studenti vramci tohto predmety ziskaji zakladné poznatky o vztahu medzi potraviny
a spotrebitelom, pochopia priority spotrebitelov pri vybere potravin, vztah potravin kich
zdraviu, vnimanie, postoje a preferencie spotrebitelov voc¢i novym technologiam, dovody
plytvania potravinami, vztah medzi produkciou a vznikom odpadov a najvyznamnej$ie myty
o potravinach.

Stru¢na osnova predmetu:

Histéria vyroby potravin, tradicie, vyvoj, rozdiely vo svete. Nedostatok potravin, podvyziva
ahlad ako faktory svetovej nerovnovahy. Uloha FAO ainych medzinarodnych organizacii.
Priority spotrebitel'a a sulad medzi ré6znymi benefitmi potravin ako je chut, konvencnost,
zdravie udrzatelnost, cena a etika a tieZ aj vyvoj potrieb spotrebitel'a. Komunikacné stratégie
sustredené na spotrebitela ohl'adom benefitov, rizik, bezpecnosti a zdravotnej prospesnosti
konkrétnych typov stravovania apovodu potravin. Potraviny, vyziva azdravie — vplyv
vzdelavania, spolo¢nosti a verejnej mienky, myty o potravinach a stravovani. Informacie pre
spotrebitel’a a oznaovanie vyrobkov na podporu vyberu potravin. Analyzovanie vyznamu cien
verzus iné potravinové benefity, a tiez ako tento vyznam vnimaja rézne cielové skupiny /napr.
spotrebitelia s nizkymi prijmami. Efektivne (Skolské) vzdelavacie programy na podporu
poznatkov o potravindch a motivaciu pre vyber potravin, Skolské stravovanie. Ddvera
spotrebitela vo¢i povodu potravin a potravinarskej technoldgii a rozvoj podpornej vedeckej
bazy. Utast spotrebitela na strategickom vyvoji potravinarskych technoldgii a vyrobkov.
Spotrebitel'ské vnimanie, postoje, preferencie a spravanie vo€i novym technologiam (napr.
nanotechnoldgia, nutrigenomika a i.),8pecifickym vyrobnym metédam (napr. pohoda zvierat,
miestne Speciality, organickd a udrzate'na produkcia) a stravovacim rezimom. Potravindrstvo
a gastrondmia ako producenti odpadov. Moznosti znizovania odpadov. Vplyv klimatickych
zmien na vyrobu potravin a stravovanie. Plytvanie potravinami — dovody, predchadzanie,
zniZzovanie plytvania u nds a vo svete. Buducnost’ potravin v gastrondémii a vyzive.

Odporucana literatira:

GOLIAN, Jozef. Potraviny a spotrebitel. 2017. 1. vyd. Nitra : Slovenské pol'nohospodarska
univerzita, 104 s. ISBN 978-80-552-1767-3.
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Informacny list pre predmet

BIOLOGICKE ANALYZY 1

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0057-B

Nazov predmetu: Biologické analyzy I

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: aplikovana biologia - bakalarsky (povinny), 4.
semester

bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 2. semester
Stupen Studia: 1.
Podmiernujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmene;j
86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a
hodnotenie E najmenej 64 bodov.
Vysledky vzdeliavania:
Studenti v ramci biologickych analyz 1. ziskajii zaklady pre: Pochopenie podstaty genetickej
odliSnosti, ako predpokladu pre tvorbu geneticky orientovanych analyz zameranych na
identifikaciu zloziek potravin a ich vysledovatelnost. Vyuzivania dostupnych zdrojov
vedeckych informacii pri rieSeni modelovych situacii, simulujicich podmienky praxe.
Pochopenie zasad manazérstva kvality pri praci v laboratériu, nevyhnutnosti evidencie procesov
a mozné rizikd vyplyvajuce s chyb pri praci s rizikovymi chemikéliami. Ziskanie prehl'adu
o odhade chyb merani a ich moZznej eliminécii a naslednou aplikdciou poznatkov do vyberu
analytickych metod a ich interpreticie. Navrh jednoduchého genetického markera pre
autentifikiciu modelovych zloZiek potravin. Studenti v ramci biologickych analyz I. ziskajt
zrucnosti pre: Pipetovanie automatickou pipetou, jej Cistenie a ziskanie navykov zamedzujtcich
ich znehodnotenie a Sirenie kontaminacie. Systém navykov pri praci so spotrebnym materidlom
pri biologickych analyzach a nevyhnutnych prepoctoch suvisiacich s pripravou zasobnych
a findlnych roztokov Vyuzitie systému vedeckych databaz pre navrh genetického markera
vhodného na identifikaciu modelového kontaminantu Pochopenie rozdielov a prakticka
realizécie metdd PCR a RealTime PCR pre identifikdciu a kvantifikaciu zloziek potravin.
Struéna osnova predmetu:
Analyza jednotlivych komponentov potravin je dolezitym aspektom ich vyskumu a rovnako aj
kontroly ich bezpecnosti, a vysledovatelnosti ich povodu. Pri kazdej z aplikacii analytickych
metdd je nevyhnutné pochopit’ jej podstatu aby bolo zabezpecené jej ucelné pouzitie. Biologické
analyzy ako predmet davaju zéklad pre pochopenie genetickych a imunologickych analyz
aplikovanych v potravinarstve, ktoré sa pouzivaji ako referen¢né, alebo screeningové.
Odporucana literatara:
Odporucana:
SNUSTAD, Peter. 2009. Genetika. vyd. Masarykova univerzita. 894 s. ISBN 9788021048522
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Informacny list pre predmet )
OCHRANA ZVIERAT A PRODUKCIA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0070-B

Nazov predmetu: Ochrana zvierat a produkcia potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

cvicenie 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester §tidia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 2. semester

Stupen Studia: 1.

Podmiernujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

Pocas semestra: ¢iastkovy pisomny test v 3./4. a 7./8. tyzdni, spolu 30 bodov, vypracovanie
semestralnej prace a prezentacia 10 bodov.

Zavere€na skuska: pisomny test 40 bodov, ustna skuska 20 bodov.

Vysledky vzdelavania:

Absolvent predmetu porozumie poznatkom o kvalitativnom a produkénom aspekte pohody
zvierat, ktory sa prejavi na zdravi zvierata, uspokojovani prirodzenych potrieb chovu a
zabezpeCovani produkcie findlneho produktu. Dokaze riesit’ vSeobecné a Specifické potreby
zvierat v nadvdznosti na zlepSené podmienky chovu. Dokéze aplikovat poznatky na
optimalizaciu podmienok chovu pre prirodzené spravanie zvierat vo vztahu k produkcii
kvalitnych a bezpe¢nych potravin zivocisneho povodu.

Struc¢na osnova predmetu:

Pohoda zvierat a opatrenia na zlepSenie ich Zivotnych podmienok, ochrana zvierat urCenych na
produkciu potravin. Adaptécia, aklimatizacia, stres a ucenie, spravanie zvierat pozitivne a
odchylky od prirodzeného spravania vo vztahu k produkcii potravin. Opatrenia pre
zabezpecenie vSeobecnych a Specifickych potrieb a podmienok na ochranu zvierat vo vztahu ku
kvalite a bezpecnosti potravin. Ochrana zvierat ur¢enych na produkciu potravin na osi pohoda a
zdravie zvierat, bezpe¢nost potravin a zdravie Cloveka. Trvalo udrzatelné systémy chovu
zvierat, biotechnologie a welfare.

Odporicana literatira:

Odportcana:

ANGELOVICOVA, Maria,, BULLA, Jozef. 2012. Ochrana zvierat a produkcia potravin, 2.
vyd. Nitra : SPU, 146 s. ISBN 978-80-552-0884-8.
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) Informacny list pre predmet )
INFORMACNE ZDROJE V BIOLOGII A POTRAVINARSTVE

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0066-B

Nazov predmetu: Informacné zdroje v biologii a potravinarstve

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 2

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinne volitel'ny), 2. semester

Stupen Studia: 1.

Podmiernujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

V priebehu semestra bude prezentovana semestralna praca v pozadovanom rozsahu a forme,
Student bude podrobeny previerke ziskanych vedomosti formou praktickej ulohy. Kredity
nebudu udelené Studentovi, ktory nepredlozi semestralnu pracu v poZzadovanej podobe a
nepreukaze dostatocné vedomosti a zru¢nosti na praktickej tilohe

Vysledky vzdelavania:

- ovladat’ systém informacnych databaz,

- vyhl'adévat’ v databazach pre bioldgiu a potravinarstvo,

- analyzovat’ a kategorizovat’ informacie ziskané z databaz,

- ovladat’ zasady vyhl'adévania podl'a roznych kritérii,

- aplikovat’ zésady etiky a prace s dusevnym vlastnictvom.

Struéna osnova predmetu:

Uvod - zékladné pojmy, informaénd gramotnost, informacie, dokumenty, informaéné zdroje,
resSerz, informacné systémy. Vyhl'adavanie relevantnych informéacii - Booleovské operatory a ich
pouzitie, vyhl'adavace vedeckych informacii, knizniéné kataldogy a databazy, digitdlne kniZnice,
portaly, reSerSovanie. Volny web - volne dostupné informacné zdroje. RozSirené moznosti
vyhl'adavania pomocou prehl'adavata Google + Google scholar. Spickové informaéné zdroje v
biologii a potravinarstve. Moznosti vyuzitia bibliografickych a plnotextovych zdrojov
dostupnych zamestnancom a Studentom SPU v Nitre - Springer LINK, ProQuest, Current
Contents Connect, Web of Science. Databaza PubMed. Publika¢na a '"internetova etika" -
autorské pravo, citovanie, parafrdzovanie.

Odporucana literatara:

CURLEJ, Jozef - BELLEROVA, Beata. 2014. Informacné zdroje v bioldgii a potravindrstve
[elektronicky zdroj]. 1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, | 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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] Informacny list pre predmet )
VEREJNE ZDRAVIE A PRODUKCIA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0076-B

Nazov predmetu: Verejné zdravie a produkcia potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

cvicenie 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester §tidia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 2. semester

Stupen Studia: 1.

Podmiernujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:
Priebezné pisomné testy za 40 bodov, seminarna praca za 10 bodov.

Zaverecna skuska: 50 bodov. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ 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.

Vysledky vzdeliavania:

Ovladat’ vzadjomné vztahy produkcie potravin a jej dopady na verejné zdravie, ovplyviiovat
funkciu potravinarskeho priemyslu pri zabezpeCovani zdravych potravin, ovplyviiovat’ funkciu
obchodu a predaja vo vztahu k verejnému zdraviu, ovplyviiovat” vyvoj spotreby potravin,
Struktary spotreby potraviny a podiel potravin na chorobach, ovplyviiovat’ etiku a ekonomiku
produkcie potravin vo vzt'ahu k ochrane zdravia.

Struéna osnova predmetu:

Statna politika zdravia ako zakladné T'udské pravo. Determinanty zdravia, stratégia, podpora a
posiliiovanie zdravia zdravych ob¢anov, ochrana zdravia u ob¢anov ohrozenych biologickymi,
chemickymi ¢i fyzikalnymi faktormi. Uloha agropotravinarskeho priemyslu pri tvorbe a ochrane
verejného zdravia. Sytém, ndstroje a implemetéacia faktorov ovplyviiujucich verejné zdravie.
Vply v spdsobov vyroby potravin na verejné zdravie. Konvencné a alternativne sposoby vyroby
potravin a ich vplyv na zdravie populécie. Etika a etické postupy vyrobcov potravin a ich dopad
na spotrebitelov. Programy podpory verejné¢ho zdravia. Podpora verejného zdravia cestou
legislativy a svetovej normalizacie.

Odporicana literatira:

Zakladne:

FIKSELOVA, Martina, BOBKOVA, Alica, MELLEN, Martin. 2012. Verejné zdravie a
produkcia potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 120 s. ISBN
978-80-552-0748-3.
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Informacny list pre predmet

SEMINAR K PRAXI
Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre
Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva
Kéd predmetu: P15-0073-B
Nazov predmetu: Seminar k praxi
Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:
prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)
Kredity: 2
Odporucany semester: agrobiotechnologie /2014/ - bakalarsky

(povinne volitel'ny), 2. semester

aplikovana biologia - bakalarsky (povinne
volitel'ny), 2. semester

bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinne volitel'ny), 2. semester

potraviny a technologie v gastronomii -
bakalarsky (povinne volitel'ny), 2. semester
vinarstvo - bakalarsky (povinne volitel'ny), 2.

semester
Stupen Studia: 1.
Podmiernujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

Pisomny test, semindrna praca

Vysledky vzdelavania:

Cielom predmetu je informovat’ o potrebe a moznostiach absolvovania praxe pocas Studia na
FBP SPU v podnikoch pol'nohospodarsko-potravinarskeho komplexu a pribuznych, rozsirit
prehlad Studentov o postaveni pol'nohospodérskych a potravinarskych podnikov v narodnom
hospodarstve, o spoloénej polnohospodarskej politike EU, o zakladnych vyrobnych faktoroch a
ekonomike polnohospodarskej vyroby. Poukdzat na Cinnost organizdcii rezortu
podohospodarstva a producentov bezpecnych potravin ako aj na ulohy a funkcie manazmentov
podnikov v stvislosti s prehlbovanim technologickych a laboratdornych zruc¢nosti Studentov,
budiicich manazérov rezortu.

Struc¢na osnova predmetu:

Vyznam praktickej pripravy $tudentov na FBP SPU. Struktira MPRV SR. Postavenie agro-
potravinarskeho komplexu v narodnom hospodérstve. Vyrobné faktory v pol'nohospodarstve.
Ekosystémy a ich triedenie. Cudské zdroje v pol'nohospodarsko-potravindrskom komplexe, ich
Struktira a funkcie. Organizdcie MPRV SR, zvizy a zdruZenia. Eurdpska stratégia
zamestnanosti, Narodna sustava povolani, Rezortné Skolstvo a vedecko-vyskumné pracoviska.
Vystavy a odborné podujatia pre polnohospodarsko-potravinarsky komplex. Bezpecnost' a
ochrany zdravia pri praci v pol'nohospodarsko-potravinarskom komplexe . Organizacia praxe,
Studijné pobyty v zahranici.

Odporucana literatira:

KOZELOVA, Dagmar., MELLEN, Martin. 2014. Prax v polnohospoddrsko-potravindrskom
komplexe. Nitra, SPU. 102 s. ISBN 978-80-552-1183-1
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Informa,ény list pre predmet
VSEOBECNA HYGIENA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0077-B

Nazov predmetu: Vseobecnd hygiena potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezen¢na metdda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky

(povinny), 3. semester
bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 3. semester
Stupen Studia: 1.
Podmiernujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Priebezné testy pocas semestra za 30 bodov. Findlna skuska: pisomny test za 30 bodov, Ustna
skiSka za 40 bodov. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’” 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.
Vysledky vzdelavania:
Aplikovat’ poznatky stvisiace s hygienickymi podmienkami prevadzkarne, v ktorych sa
vyrabaji potraviny, aplikovat hygienické poziadavky pri vystavbe a rekonsStrukcii
potravindrskych  prevadzok, taktiez aplikovat hygienické poziadavky na ochranu
potravinarskych prevadzok pred hmyzom a Skodcami, rozvijat zdsady hygieny vody,
pridavnych latok a kontaminantov v potravinach a aplikovat’ priru¢ky spravnej hygienicke;j
praxe v malych prevadzkarniach.
Struéna osnova predmetu:
Hygiena potravin v rdamci ekonomického a socidlneho vyvoja spolocnosti. Analyza
potravindrskych, vyrobnych, spracovatel'skych a distribu¢nych systémov z hladiska hygieny
potravin. Narodny program hygieny potravin a predpoklady pre jeho zameranie. Zdravotna a
hygienicka bezpec¢nost’ a biologicka hodnota potravin. Neziaduce zmeny v potravinach. Chyby
hygieny a technologie pri ochrane potravin pred skazenim a zdravotnou Skodlivost'ou. Hygiena
vyroby, skladovania, distribucie a predaja potravin. Novy pristup dozoru nad hygienou potravin.
Zaklady hygieny a sanitacie pri vyrobe potravin.
Odporucana literatira:
LOPASOVSKY, Lubomir,- GOLIAN, Jozef. 2016. Vseobecnd hygiena potravin.
1. prepracované vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 116 s. ISBN
978-80-552-1608-9
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Ir}formaény list pre predmet
RIZIKA PRI PRODUKCII POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0071-B

Nazov predmetu: Rizika pri produkcii potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 3. semester

Stupen Studia: 1.

Podmiernujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:
Pocas semestra: ¢iastkovy pisomny test v 4. a 8. tyZdni, spolu 30 bodov, vypracovanie
semestralnej prace a prezentacia 10 bodov.
Zavere€na skuska: pisomny test 40 bodov, ustna skuska 20 bodov.
Vysledky vzdelavania:
Absolvent predmetu porozumie poznatkom a dokdZze rieSit’ mozné rizika pri produkcii potravin
od farmy po vidlicku v systéme pdda, voda a ovzduSie. Dokaze aplikovat’ nové, aktudlne
poznatky, ktorymi sa rozsiruju a prehlbuju ich vedomosti a schopnosti poznania moznych rizik,
ktoré vstupuju do produkcie potravin. Dokéze identifikovat’ rizikd. Dokaze zabezpecit’ prevenciu
proti vzniku rizika.
Struéna osnova predmetu:
Rizika produkcie potravin a jej ochrana, riziko vymedzenie zakladnych pojmov, poda, voda a
ovzdusie ako riziko pri produkcii potravin, krmivo ako mozné riziko pri produkcii potravin
zivociSneho povodu, preventivne opatrenia biologickej bezpecnosti GMO proti moznym
rizikdm, preventivne opatrenia biologickej bezpecnosti proti vtacej chripke, bovinna
spongiformna encefalopatia a rizikd, rizika vedlajSich produktov zo zvierat, etické hl'adiska
klonovania zvierat pre potravinarske zasoby, nanotechnologie v kontexte produkcie potravin
a rizika.
Odporucana literatira:
ANGELOVICOVA, Maria. 2013. Rizikd pri produkcii potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
pol'nohospodarska univerzita, 256 s. ISBN 978-80-552-0997-5.
ANGELOVICOVA, Maria - FIKSELOVA, Martina. 2016. Ndvody na cvicenia z rizik pri
produkcii potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 75 s. ISBN 978-
80-552-1547-1.
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Info;’maény list pre predmet )
EPIDEMIOLOGIA A ALERGIE Z POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0059-B

Nazov predmetu: Epidemioldgia a alergie z potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky

(povinny), 4. semester
bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 4. semester
Stupen Studia: 1.
Podmiernujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Priebezné testy za 40 bodov, findlny pisomny test za 60 bodov. Na ziskanie hodnotenia A je
potrebné ziskat' 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.
Vysledky vzdelavania:
Identifikovat’ poznatky z oblasti epidemioldgie, pouzivania epidemiologickych metdd tykajucich
sa epidemiologii prenosnych ochoreni - najma ochoreni prenaSanych potravinami, podmienkach
Sirenia nakaz a taktiez tykajucich sa epidemiologickych vySetrovani. Aplikovat' poznatky z
principov vzniku alergickych ochoreni a ich epidemiolédgie, klasifikacii alergickych ochoreni,
metdd diagnostiky potravinovych alergénov a principov ich prevencie.
Struéna osnova predmetu:
Historia a vyvoj epidemiologie, tedrie vzniku a Sirenia ochoreni. Epidemiologické pracovné
metody. Charakteristické znaky chorych. Epidemiologické metody a epidemiologicky
surveillance. Epidemioldgia prenosnych ochoreni, podmienky procesu Sirenia nékazy, vnimavy
organizmus, invazivita, ochrana hostitel'a. Epidemiologické vySetrovanie. Prirodzené alergény z
potravin- prevalencia a zdravotny vyznam, mechanizmy alergickych ochoreni. Klasifikéacia
potravinovych alergii -alergény potravin rastlinného a zivo¢iSneho povodu. Alergén Specifické
protilatky. Detekcia alergénov v potravindch. Procesy a postupy znizovania alergénov v
potravinach.
Odporicana literatira:
Zakladné:
BOBKOVA, Alica., FIKSELOVA, Martina, LOPASOVSKY, Iubomir. 2011. Epidemiolégia a
alergie z potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 115 s. ISBN
978-80-552-0652-3.
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] Informaény, list pre predmet )
TEORIA A METODOLOGIA ZAVERECNEJ PRACE

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0075-B

Nazov predmetu: Tedria a metodologia zaverecnej prace

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 2

Odporucany semester: agrobiotechnologie /2014/ - bakalarsky

(povinny), 4. semester
agropotravinarstvo - bakalarsky (povinny), 4.
semester
aplikovana biologia - bakalarsky (povinny), 4.
semester
bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 4. semester
vinarstvo - bakalarsky (povinny), 4. semester
Stupen Studia: 1.
Podmienujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
V priebehu semestra: 30 bodovy test v 8 tyzdni semestra
Vysledky vzdelavania:
Vediet' aplikovat’ poznatky o technike citovania podl'a normy STN ISO 690, dokaze riesit
priklady uvadzania jednotlivych dokumentov, dokéze aplikovat’ poznatky pri pisani bakalarskej
a diplomovej prace, dokaze analyzovat’ technicku, graficku a gramaticka Uroven zaverecnej
prace, dokaze identifikovat’ nedostatky pri pisani zavere¢nych prac .
Struéna osnova predmetu:
Zakladné zasady tvorby a vypracovania zaverecnej bakalarskej prace a diplomovej prace.
Struktira jednotlivych kapitol a ich nadviznosti. Zasady citacie bibliografickych odkazov.
Zasady tvorby tabuliek grafov , obrazkov a priloh. Technicka, grafickd a gramatickd troven
zéverecnych prac. Priprava prezentacie zaverecnej prace. Priprava prace na Studentsku vedecku
konferenciu. Zasady pripravy semestralnych prac, referatov a inych pisomnych prezentécii.
Odporucana literatara:
GOLIAN, Jozef, BELLEROVA, Beata, KOZELOVA, Dagmar. 2015. Tedria a metodolégia
zaverecnej prace. 1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 83 s. ISBN 978-80-
552-1318-7.
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Informacny list pre predmet
BIOLOGICKE ANALYZY 11

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0058-B

Nazov predmetu: Biologické analyzy II

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky

(povinny), 4. semester
aplikovana biologia - bakalarsky (povinne
volitel'ny), 6. semester
bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinne voliteI'ny), 4. semester
Stupen Studia: 1.
Podmiernujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Pisomny test, seminarna praca, projekty a iné
Vysledky vzdelavania:
Pochopit’ principy vzniku protilatok a sposoby ich pouZitia v bioldgii a potravinarstve, naucit’ sa
aplikovat’ principy imunologickych reakcii v technickych systémoch, nadobudnuat’ skiisenosti a
zrucnosti s pracou so spektrofotometrom a technologiou ELISA, ziskat’ laboratorne zruc¢nosti
nevyhnutné pre realizaciu imunoanalyz v praxi, naucit sa vybrat vhodnu imunoanalyzu s
ohl'adom na vybavenie laboratéria a druh analytu. Pochopenie mechanizmu hypersenzitivity
organizmu a moznych rizik vyplyvajucich zo zloziek potravin.
Struc¢na osnova predmetu:
Definicia vzajomnych vzt'ahov medzi potravinami ako zlozkami vyZzivy a imunitou organizmu.
Zlozky potravin podporujice imunitny systém, ich vzdjomnd kombinacia. Fyzikalno-chemicka
charakteristika potravin ako antigénov. Kinetika reakcii potravinovych antigénov a protilatok.
Potraviny, enzymy, alergény, cudzorod¢ latky aditivne, mikroorganizmy, mykotoxiny a rezidua
lie¢iv ako antigény. Metody ich detekcie v potravindch. Monoklondlne protilatky, priama a
nepriama ELISA, imunomagnetickd separacia, imunolokalizcia, dokazy falSovania potravin.
Odporucana literatara:
Zakladné:
ZIDEK, Radoslav. 2012. Imunoanalyzy v bioldgii a potravindrstve. 1. vyd. Nitra : Slovenska
polnohospodarska univerzita, 111 s. ISBN 978-80-552-0732-2.
ZIDEK, Radoslav. 2012. Immunoanalysis in biology and food science. Nitra : Slovenské
polnohospodarska univerzita. ISBN 978-80-552-0875-6.
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Infprmaény list pre predmet
SANITACIA V POTRAVINARSTVE

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0072-B

Nazov predmetu: Sanitacia v potravinarstve

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky

(povinny), 5. semester

agropotravinarstvo - bakalarsky (povinne
volitel'ny), 5. semester

vyziva l'udi - bakalarsky (povinne voliteI'ny),

5. semester
Stupen Studia: 1.
Podmiernujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

Pocas semestra: Ciastkovy test v 7. tyzdni, prezentacia semestralnej prace, spolu za 30 bodov
zéverecna skuska: 30 bodovy pisomny test, 40 bodov ustna skuska

Vysledky vzdelavania:

Absolventi su schopni poznat zasady a Specifikd dezinfekcie, dezinsekcie a deratizacie v
potravinarstve, - orientovat’ sa v kvalite, Gi¢innosti a efektivnosti sanitaénych prostriedkov, -
poznat' zasady bezpeCnej a spravnej aplikdcie sanitatnych pripravkov, - naucit sa hodnotit’
ucinnost’ sanitacie, ekonomiku sanitacie, - vediet odovodnit’ vyber sanita¢nych pripravkov a ich
spravnu aplikéciu

Struc¢na osnova predmetu:

Technické, ekonomické, marketingové predpoklady pre vykon sanitacie. Zasady schvalovania,
povolovania a uvadzania sanitacnych prostriedkov do obehu. Zasady postupu pri sanitacii,
vyber a vlastnosti sanita¢nych prostriedkov. Chemické metédy dezinfekcie, mechanizmus ich
ucinku. Rozdelenie dezinfekénych latok podla antimikrobidlneho spektra. Fyzikalne metody
dezinfekcie, ultrazvuk, UV Ziarenie, teplota, ozonizacia. Hodnotenie ucinnosti Cistiacich a
dezinfekénych prostriedkov. Deratizdcia a dezinsekcia. Zasady vypracovania sanitacného
programu potravinarskeho podniku. Vedenie zaznamov pri sanitacii, kontrola, pokuty, Skolenia
v oblasti sanitacie.

Odporucana literatira:

KUNOVA, Simona, ZAJAC, Peter, CAPLA, Jozef. 2018. Sanitdcia v potravindrstve.

3. preprac. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 2018. 153 s. ISBN
978-80-552-0970-8.
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Informaépy list pre predmet ]
HYGIENA DISTRIBUCIE A PREDAJA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0063-B

Nazov predmetu: Hygiena distribucie a predaja potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 5. semester

Stupen Studia: 1.

Podmiernujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

V priebehu semestra bude 1 pisomny test za 15 bodov, prezentacia seminarnej prace za 15
bodov, rieSenie praktickych uloh na cviceniach za 10 bodov a zadverec¢na skuska (pisomna 30 b,
ustna 30 b) za 60 bodov. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat' 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.

Vysledky vzdeliavania:

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

Struéna osnova predmetu:

Zmeny potravin pocas prepravy, skladovania a predaja (fyziologické zmeny - fyzikalne zmeny,
enzymatické zmeny, chemické zmeny, mikrobiologické zmeny). Prehlad legislativnych
poziadaviek vztahujucich sa na predaj a distribuciu potravin. Charakteristika a zisady
jednotlivych foriem predaja potravin (predaj na trzniciach, pultovy predaj, predaj z dopravnych
prostriedkov, stankovy a ambulantny predaj, iné typy predaja potravin). Hygienicko-technické
podmienky predaja potravin. Predaj z dvora. Nalezitosti zmluvy medzi obchodnymi subjektmi
pri obchodovani s potravinami. Riziké pri preprave potravin (teplota vzruchu, relativna vlhkost’
vzduchu, vetranie, biotickd aktivita, zlozenie atmosféry, samovolné zahriatie, pach,
kontaminécia, mechanické vplyvy, toxicita, vysychanie, Zivo¢iSny Skodcovia, mikroorganizmy).
Skladovanie ovocia a zeleniny, preprava a skladovanie potravin v modifikovanej atmosfére.
Poziadavky na obchod s tretimi krajinami, vstup potravin do EU, export potravin z EU, colné
sklady, poziadavky obchodnych retazcov na vyrobcov a dodavatel'ov potravin, tlaciva, doklady,
komunikacia s kontrolnymi organmi. Preprava nestalych potravin. Spolo&na organizacia trhu EU
s potravinami. Nariadenia, rozhodnutia a smernice ES, zdkony NRSR, vyhlasky MPSR a
MZSR, usmernenia a metodické pokyny PPA tykajuce sa organizicie trhu s potravinami.
UNECE normy kvality a obchodné normy kvality EU. Odber vzoriek obchodovanych potravin.
Logistika v preprave potravin. Medzinarodny Standard pre oblast’ distribicie potravin IFS
Logistic Standard. Medzinarodny Standard pre oblast’ distribucie potravin BRC Storage and
Distribution. Riadenie prace v potravinovom obchodnom retazci. Poziadavky zékona o
obchodnych retazcoch. Nekalé obchodné praktiky. Poistovanie tovaru pri preprave a skladovani

41



potravin. Systém HACCP pre predaj a distribuciu potravin. Praktické ulohy: vytvorenie navrhu
predajne potravin. Zhodnotenie dodrZania zasad hygieny predaja potravin vo vybranej predajni
potravin  vytvorenie spravy. Laboratdérne cvicenie: stanovenie fyzikalno-chemickych zmien
potravin, ktoré nastavajii v potravinach vplyvom procesu kazenia: stanovenie enzymatickych a
neenzymatickych zmien v potravinach.

Odporucana literatura:

Zakladné:

ZAJAC, Peter, CAPLA, Jozef, GOLIAN, Jozef, BELEJ, Lubomir. 2013. Hygiena distribiicie
a predaja potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 127 s. ISBN
978-80-552-0970-8.

] Informacny list pre predmet ]
SPRAVNA HYGIENICKA PRAX V POTRAVINARSTVE

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnolodgie a potravinarstva

Kod predmetu: P15-0074-B

Nazov predmetu: Spravna hygienickd prax v potravinarstve

Druh, rozsah a metoéda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne (prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne (prezencnd metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - bakalarsky
(povinny), 6. semester

Stupen Studia: 1.

Podmienujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

Pisomny test, semindrna praca, projekty a iné

Vysledky vzdelavania:

Absolvent predmetu porozumie vyznamu a funkcii systému bezpec¢nosti potravin HACCP -
dokdze spravne aplikovat’ poznatky 7 principov HACCP pre jednotlivé komoditné druhy
potravin, ovlada aplikaciu a metodiku hodnotenia analyzy rizik, stanovenia kritickych bodov a
kritérii, dokaze identifikovat’ postupy verifikacie a validacie v systétme HACCP - aplikuje
principy kontroly zavedeného syst¢tmu HACCP a jeho udrziavanie. Absolvent ziska prehlad o
osobitnych poziadavkach standardov bezpecnosti potravin na Spravnu vyrobnu prax tak, aby ich
vedel aplikovat’ v potravinarskej praxi.

Struc¢na osnova predmetu:

Zakladné pojmy HACCP a podmienky jeho uspesného zavadzania. Vyvoj HACCP planu, pracovna
skupina a jej ¢innost. Popis vyrobkov, spdsobu jeho distribucie a pouzitia u spotrebitel'a. Tvorba
pradovych diagramov a ich overovanie v procese vyroby. Analyza nebezpecenstva - zasady, chyby,
nedostatky. Urcenie kritickych bodov, stanovenie sledovanych znakov a urcenie kritickych limitov.
Stanovenie monitorovacich postupov, napravnych opatreni a overovacich postupov. Stanovenie
sposobu vedenia dokumentécie a archivacie zdznamov. Overovanie systému HACCP - verifikacia a
validécia. Audit systému kritickych bodov. Technické a ekonomické zabezpe€enie systému HACCP.
Odporicana literatira:

Odportcana:

CAPLA, Jozef, ZAJAC, Peter, GOLIAN, Jozef, BELEJ, Cubomir. 2016. Spravna hygienicka prax
v potravinarstve. 2. preprac. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 108 s. ISBN 978-
80-552-1495-5.
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Informacny list pre predmet

HYGIENA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0064-B

Nazov predmetu: Hygiena potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 6

Odporucany semester: agropotravinarstvo - bakalarsky (povinny), 6.

semester, bezpecnost’ a kontrola potravin -
bakalarsky (povinny), 6. semester
Stupen Studia: 1.
Podmienujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
V priebehu semestra: 20 bodovy test v 4 tyzdni a 20 bodovy test v 8. tyzdni
Zavere€na skuska: pisomny test 30 bodov, ustna ¢ast’ 30 bodov
Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ 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.
Vysledky vzdelavania:
Vediet aplikovat poznatky o hygienickych poziadavkach na jednotlivé druhy potravin,
dokdze riesit’ laboratdrne analyzy z hygieny potravin, = dokdze aplikovat’ poznatky z hygieny
potravin v praxi, dokdze analyzovat’ troven hygieny procesu vyroby potravin, ich spracovania
skladovania, prepravy, dokaze identifikovat’ potraviny hygienicky a zdravotne neskodné.
Struéna osnova predmetu:
Zasady vyroby, dovozu a obehu potravin pre zabezpeCenie hygieny potravinového retazca.
Hygienické poziadavky na cudzorodé latky v potravinach. Hygienické aspekty produkcie a
spracovania mdsa a masovych vyrobkov. Hygiena misa hydiny, vajec a hydinovych vyrobkov.
Hygiena mlieka a mlie¢nych vyrobkov. Hygiena ov¢ieho a kozieho mlieka. Hygienickd a
zdravotnd neSkodnost’ potravin rastlinného pdvodu, vody a napojov. Ochrana potravin pred
neziadicimi zmenami. Systém zabezpecCenia zdravotnej a hygienickej neSkodnosti potravin
(HACCP). Vplyv kvality potravin na zdravie I'udi.
Odporucana literatara:
Zakladné:
GOLIAN, Jozef. 2016. Hygiena potravin. 3. preprac. vyd. Nitra : Slovenské pol'nohospodarska
univerzita, 135 s. ISBN 978-80-552-1664-5.
GOLIAN, Jozef. 2012. Laboratorne analyzy z hygieny potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
polnohospodarska univerzita, 119 s. ISBN 978-80-552-0862-6.
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Informacny list pre predmet
HYGIENA A SANITACIA VO VINARSTVE

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0062-B

Nazov predmetu: Hygiena a sanitdcia vo vinarstve

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezencna metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezencna metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: vinarstvo - bakalarsky (povinny), 4. semester

Stupen Studia: 1.

Podmienujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

1/2 (pocet hodin prednasok tyzdenne/pocet hodin cviceni tyzdenne),

denna prezencna a externa prezencna metoda

Vysledky vzdeliavania:

Vediet' aplikovat’ poznatky o hygiene a sanitacii vo vindrstve, dokaze rieSit situécie
vyplyvajlice s nedostatocnej tirovne hygieny, dokaze aplikovat’ poznatky v malych a strednych
vinarskych podnikoch, dokédze analyzovat’ priciny a dosledky nizkej hygieny a sanitécie ,
dokaze identifikovat’ kritické miesta a procesy pri vyrobe vina, jeho skladovani a plneni.
Struc¢na osnova predmetu:

Povinnosti podnikatela pri zriadovani vyroby a predaja vina. VSeobecné hygienické
poziadavky na vystavbu vinarskych podnikov pivni¢né hospodarstva, skladové hospodarstva.
Specifické poziadavky na vystavbu vinarskych podnikov. Hygienické poziadavky na viechy a
vinarne. Systém HACCP pri spracovani vina a hrozna. Nedostatky zdravotnej bezpe€nosti vina
nadlimitné obsahy oxidu siri¢itého a kyseliny sorbovej, prekrocenie limitov pre ochratoxin A,
tazké kovy a rezidud pesticidov. VSeobecné principy sanitacie. Hygienicky rezim a sanitacny
program vo vindrstve. Sanitdcia vyrobnych zariadeni. Sanitacia flias, sudov, tankov, plniacich
liniek, oplachovaciek flias. Systémy filtrovania a sanitacia filtrov. Sanitacia priestorov a ploch.
Sanitacia prepravnych zariadeni na vino. Kontrola u¢innosti ¢istenia a dezinfekcie. Hygiena a
sanitacia pri predaji vina. Zasady spravnej vyrobnej praxe.

Odporucana literatara:

KUNOVA, Simona - LOPASOVSKY, Dubomir. Hygiena a sanitdcia vo vindrstve. 2015. 1. vyd.
Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 134 s. ISBN 978-80-552-1384-2.
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4.3 Informacné listy predmetov inZinierského Studia

Informacny list pre predmet
AKREDITACIA A CERTIFIKACIA V POTRAVINARSTVE

Vysoka Skola: Slovenské pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0053-I

Nazov predmetu: Akreditécia a certifikacia v potravinarstve

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inZiniersky
(povinny), 2. semester

Stupern Studia: 2.

Podmiernujuce predmety: Ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

V priebehu semestra bude 1 pisomny test za 15 bodov, prezentacia seminarnej prace za 15
bodov, rieSenie praktickych iloh na cvic¢eniach za 10 bodov a zavere¢nd skuska (pisomna 30 b,
ustna 30 b) za 60 bodov. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ 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.

Vysledky vzdelavania:

Absolvent predmetu ziska prehl'ad o akreditacnych schémach a systéme akreditacie organov
posudzujucich zhodu. Absolvent predmetu porozumie poziadavkam na certifikacné organy a
organy vykonavajuce certifikdciu procesov, produktov a osdb. Absolvent dokaze vykonavat
interné a externé audity, certifikacné audity a dodavatel'ské audity v potravindrskej prevadzke.
Absolvent sa nauci vykonavat posudzovanie dokumenticie systému manazérstva kvality a
bezpecnosti potravin. Absolvent dokaze vypracovat spravu z auditu. Absolvent dokaze
samostatne vypracovat dokumentaciu systému manazérstva kvality a bezpecnosti potravin,
politiku spolocnosti, ciele spolocnosti, prirucku kvality a smernice systému manazérstva.
Absolvent dokaze integrovat’ poziadavky medzinarodnych S§tandardov pre kvalitu a bezpecnost’
potravin do integrovaného systému manazérstva.

Stru¢na osnova predmetu:

Zakladné pojmy: akreditacia, certifikicia, atestdcia, autorizdcia, notifikdcia. Systémy
manazérstva podl'a noriem radu ISO/IEC 17000, EN 45000. Akreditacia organov posudzovania
zhody. Postup pri akreditacii SNAS. Akreditacia laboratorii skiiSajucich potraviny podla STN
EN ISO/IEC 17025. VSeobecné poziadavky na ¢innost’ skasobnych laboratorii. Zasady spravnej
laboratornej praxe. Akreditacia mikrobiologickych laboratérii. Spravna laboratorna prax.
Prirucka kvality laboratéria. Vplyv neistoty merania na vysledok laboratorneho skusania.
Akreditacia certifikaCnych orgdnov certifikujicich produkty.  Akreditacia certifikaénych
organov vykonavajucich certifikaciu osob.  Akreditacia inSpekénych organov. Vyvoj a
udrziavanie certifikacnej schémy. Kvalita a bezpecnost’ vyrobkov. Poziadavky normy STN EN
ISO 9001. Integrovany systém manazérstva v potravindrskom podniku. Metodika tvorby
dokumentécie systému manazérstva bezpecnosti potravin. Tvorba prirucky IMS. Audity v
potravinarskych prevadzkach - interné, externé, certifikatné, dodavatel'ské. Audit systému
HACCP. STN EN ISO 22003 - Poziadavky na organy vykonavajuce audity a certifikacie
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systémov manazérstva bezpe€nosti potravin. Certifikdcia systému manazérstva kvality.
Certifikacia HACCP. Certifikdcia systému manazérstva bezpecnosti potravin. Certifik4cia
potravinarskych vyrobkov. Certifikacia biopotravin. Znacka kvality SK. Systémy manazérstva
bezpecnosti potravin, Globalna iniciativa pre bezpecnost’ potravin. Certifikacia podla ISO
22000 v potravinarskych prevadzkach. Certifikacia podl'a BRC v potravinarskych prevadzkach.
Certifikacia podla IFS v potravinarskych prevadzkach. Iné Standardy pre vyrobu potravin
(Dutch HACCP, SQF 2000, FSSC 22000, TFMS standard, GRMS $tandard, Mars $tandard).
Standardy pre primarnu produkciu potravin (Global GAP, SQF 1000). Certifikacia podl'a GMP.
Spravna farmarska prax. Praktické ulohy: Vytvorenie procesného modelu systému manazérstva.
Vytvorenie politiky spolo¢nosti a cielov spolo¢nosti. Vytvorenie prirucky kvality. Vytvorenie
pracovného formularu pre auditovanie systému manazérstva. Vykonanie interného auditu
vytvorenych dokumentov.

Odporicana literatira:

ZAJAC, Peter, CAPLA, Jozef, GOLIAN, Jozef, BELEJ, Lubomir. 2016. Akreditdcia a
certifikacia v potravinarstve. 3. preprac. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita,
138 s. ISBN 978-80-552-1493-1.
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Informacny list pre predmet

BEZPECNOST POTRAVIN
Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre
Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva
Kéd predmetu: P15-0056-1
Nazov predmetu: Bezpecnost potravin
Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:
prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Stidia
(prezen¢na metoda)
cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)
Kredity: 6
Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inziniersky

(povinny), 2. semester
bezpecnost’ a kontrola potravin - inziniersky
(povinny), 2. semester
Stupern Studia: 2.
Podmiernujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Pocas semestra: ¢iastkovy test v 5. a 10, tyzdni, spolu za 40 bodov.
Zaverecna skuska: 30 bodovy pisomny test, 30 bodov ustna skuska.
Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ 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.
Vysledky vzdelavania:
Vediet’ aplikovat’ poznatky o systémoch bezpecnosti potravin v celom potravinovom retazci,
dokaze riesit’ praktické priklady vysledovatelnosti potravin, riadenia krizy v potravinarstve,
poistovania rizik, riadenia rizik, dokéze aplikovat poznatky s cielom minimaliz4cie rizika
vonkajsich faktorov na bezpe€nost’ potravin, dokéze analyzovat’ uroven bezpecnosti potravin v
jednotlivych Stadidch potravinového retazca, dokaze identifikovat’ krizové situacie z hladiska
bezpecnosti potravin a ochrany spotrebitel’a.
Struc¢na osnova predmetu:
Bezpecnost’ potravin ako zdkladny predpoklad zdravia populédcie. Biela kniha o bezpecnosti
potravin a jej uplatiiovanie v praxi. Europsky trad pre bezpecnost’ potravin a tloha tradov v
jednotlivych krajindch. Eurdpska informacnd siet’ pre analyzu rizik. Datab4zy pre hodnotenie
rizik, prirucky pre manazment rizika. Vyvoj a stratégia rizika na zdklade syst¢ému HACCP.
Vyvoj a stratégia pre komunikéciu o riziku pre spotrebitel’a, vedcov a Statne inStiticie. Systém
rychleho varovania pre potraviny a krmiva. Faktory ohrozujice bezpecnost potravin.
Ekonomika bezpecnosti potravin.
Odporicana literatira:
GOLIAN, Jozef, CAPLA, Jozef, CURLEIJ, Jozef, LOPASOVSKY, Lubomir, ZAJAC, Peter.
Bezpecnost potravin. 2015. 2. preprac. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodérska univerzita,
148 s. ISBN 978-80-552-1317-0.
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Informacny list pre predmet ]
BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0055-1

Nazov predmetu: Bezpecnost a kontrola potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 6

Odporiacany semester: -- obsah tejto polozky nebol definovany --

Stupen Studia: 2.

Podmiefiujice predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

Pisomny test, semindrna praca, projekty a iné

Vysledky vzdelavania:

Absolvent predmetu porozumie systémom riadenia a kontroly v celom potravinovom ret’azci,
dokaze riesit’ vztahy medzi kvalitou a bezpecnost'ou potravin , dokaze aplikovat’ poznatky v na
réznych urovniach vyroby a pohybu potravin, dokaze analyzovat’ zdroje kontaminacie potravin
a rizik pre spotrebitela, dokaze identifikovat’ potraviny, ktoré nespliiaju §tandardy bezpeénosti
potravin.

Stru¢na osnova predmetu:

Bezpecnost’ potravin ako zdkladny predpoklad zdravia populédcie. Biela kniha o bezpecnosti
potravin a jej uplatiiovanie v praxi.. Legislativa stivisiaca s bezpe¢nost'ou potravin. Organizacia
uradnej kontroly potravin a systémy kontroly potravin v SR. Vplyv podmienok a technolédgie
vyroby na bezpecnost' potravin. Faktory ohrozujiice bezpecnost' - nevhodné technoldgie,
nevhodné suroviny, nedostatky pri vyrobe, l'udsky faktor. Systémy podporujiice bezpecnost’
potravin - spravna vyrobna prax, spravna hygienicka prax, systém kritickych bodov, ISO normy
a pod. Bezpecnost’ potravin z pohladu spotrebitela- prevencia alimentdrnych ochoreni.
Ekonomika bezpecnosti potravin.

Odporucana literatura:

GOLIAN, Jozef, BOBKOVA, Alica, CAPLA, Jozef, CURLEJ, Jozef, LOPASOVSKY,
Lubomir, ZAJAC, Peter, ZELENAKOVA, Lucia, ZIDEK, Radoslav. 2012. Bezpecnost a
kontrola potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenské pol'nohospodarska univerzita, 2012. 162 s. ISBN
978-80-552-0827-5.
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Informacny list pre predmet
FALSOVANIE A AUTENTIFIKACIA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0060-1

Nazov predmetu: FalSovanie a autentifikacia potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stadia
(prezen¢na metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inziniersky

(povinny), 1. semester
technolodgia potravin - inZiniersky (povinne
volitel'ny), 1. semester
Stupern Studia: 2.
Podmierujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
V priebehu semestra: priebezny pisomny test za 20 bodov, semindrna praca za 20 bodov.
Zaverec¢na skuska: 60 bodov. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ najmenej 93 bodov, na
hodnotenie B najmenej 86 bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmene;j
72 bodov a hodnotenie E najmenej 64 bodov.
Vysledky vzdelavania:
Poznat’ principy a dovody falSovania potravin, naucit’ sa jednoduché aj zlozitejSie metody
autentifikacie potravin, vediet' aplikovat nové metddy autentifikacie potravin, uplathovat
Specifické analytické metddy na odhalovanie falSovania potravin, aplikovat’ poznatky do systému
kontrol v potravinarskych podnikoch.
Stru¢na osnova predmetu:
Rozdelenie metod autentifikacie potravin, vyhody, nevyhody, presnost. Spdsoby a ddvody
falSovania potravin. Autentifikdcia ovocnych Stiav a alkoholickych napojov. Autentifikacia
vyrobkov z ryb a morskych zivo¢ichov . Metody autentifikdcie misa a misovych vyrobkov,
pridavkov a inych zloziek. Autenticita mlieka a mlie¢nych vyrobkov, obilnin, jedlych tukov a
olejov, medu, vyrobkov z kavy, kakaa a ¢aju, vajec a vaje¢nych vyrobkov, korenin, aromatickych
pripravkov a farbiv, minerdlnych vdd. Autenticita potravin oSetrenych ionizujicim Ziarenim,
geneticky modifikovanych potravin, potravin na osobitné ucely. Uplatnenie chemometrickych a
imunologickych metdd pri autentifikécii potravin. Nové metody v autetifikacii potravin.
Odporicana literatira:
BOBKOVA, Alica, BELEJ, Pubomir. 2018. Fal$ovanie a autentifikacia potravin, 1. vyd. Nitra :
Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 2018. 175 s. ISBN 978-80-552-1798-7
FIKSELOVA, Martina, KUNOVA, Simona. 2012. Food adulteration and authentication. Nitra :
Slovak University of Agriculture. ISBN 978-80-552-0950-0.
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Informacny list pre predmet

HODNOTENIE RIZIK
Vysoka Skola: Slovenské pol'nohospodarska univerzita v Nitre
Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva
Kéd predmetu: P15-0061-I
Nazov predmetu: Hodnotenie rizik
Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:
prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)
cvicenie 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester studia
(prezen¢na metoda)
Kredity: 4
Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inZiniersky

(povinny), 2. semester
bezpecnost’ a kontrola potravin - inZiniersky
(povinny), 2. semester
Stupern Studia: 2.
Podmiernujuce predmety: Ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Pocas semestra: ¢iastkovy pisomny test v 3./4. a 7./8. tyzdni, spolu 30 bodov, vypracovanie
semestralnej prace a prezentacia 10 bodov.
Zaverecna skuska: pisomny test 40 bodov, tstna skuska 20 bodov.
Vysledky vzdelavania:
Absolvent predmetu porozumie poznatkom o analyze rizika. Dokéaze rieSit poziadavky na
hodnotenie rizika, riadenia rizika a komunikacie o riziku. Dokaze aplikovat’ poznatky na spravne
vyuzivanie kvantitativnych a kvalitativnych metdd odhadu rizika. Dokaze aplikovat’ hodnotenie
rizik ako nastroj na riadenie systémov manaZérstva bezpecnosti potravin v ramci Standardov ISO
22 000 a d’alsich.
Stru¢na osnova predmetu:
Analyza rizika, hodnotenie rizika, riadenie rizika a komunikacia o riziku. Hodnotenie
chemickych a mikrobiologickych rizik z potravin, hodnotenie rizik z GMO, nanomaterialov,
potravinarskych pridavnych latok, neurodegenerativnych ochoreni a virusov. Hodnotenie
zdravotného rizika a metodika jeho hodnotenia.
Odporicana literatira:
ANGELOVICOVA, Méria. 2013. Rizika pri produkcii potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
pol'nohospodarska univerzita, 256 s. ISBN 978-80-552-0997-5.
ANGELOVICOVA, Méria. 2013. Risk assessment. Nitra: SPU 165 p. ISBN 978 — 80 — 552 -
1095-7.
ANGELOVICOVA, Méria. 2017. Néavody na cvicenia z hodnotenia rizik. 1. vyd. Nitra :
Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 113 s. ISBN 978-80-552-1683-6.
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Informz}ény list pre predmet
HYGIENA VYZIVY A STRAVOVANIA

Vysoka Skola: Slovenské pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0065-1

Nazov predmetu: Hygiena vyzivy a stravovania

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 6

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inZiniersky

(povinny), 4. semester

vyziva l'udi - inZiniersky (povinny), 2. semester
Stupen Studia: 2.
Podmiefiujice predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
V priebehu semestra: 20 bodovy test v 5 tyZzdni a 20 bodovy test v 10. tyzdni
Zaverecna  skuska: seminarna praca 15 bodov, 45 Dbodovy pisomny test
Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmene;j 86
bodov, na hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a hodnotenie E
najmenej 64 bodov.
Vysledky vzdelavania:
Vediet' aplikovat’ poznatky o hygienickych zasadach v spolonom stravovani, dokaze riesit
uplatiiovanie systému HACCP a sanitacie v spolo¢nom stravovani, dokaze aplikovat’ technické
a legislativne poziadavky pre zvySenie hygienického Standardu, dokéze analyzovat’ hygienicka
kvalitu pripravovanych pokrmov, dokaze identifikovat hygienické a zdravotné rizika pri
priprave pokrmov a v stravovani.
Struc¢na osnova predmetu:
Hygienické poziadavky na prevadzky stravovacich sluzieb. Hygienické poziadavky na pripravu
a vyrobu pokrmov a hotovych jedal., ich rozvoz, prepravu skladovanie, ozna¢ovanie, uvadzanie
do obehu - tepelnd uprava, podmienky zmrazovania. Hygienické poziadavky na pripravu a
podavanie pokrmov a jedal v ramci zdravotnych socidlnych sluzieb. Zasady prevadzkovej a
osobnej hygieny v stravovacich zariadeniach. Hygienické zésady Skolského stravovania,
hotelového a restaura¢ného stravovania. Rychle metddy hodnotenia urovne hygieny a sanitacie v
stravovacich zariadeniach. Stanovenie kritickych bodov v stravovacich zariadeniach.
Odporicana literatira:
ZELENAKOVA, Lucia, CAPLA, Jozef, ZAJAC, Peter. 2011. Hygiena vyZivy a stravovania.
1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre, 2011. 180 s. ISBN
978-80-552-0546-5.
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Informacny list pre predmet
LEGISLATIVA A KONTROLA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenské pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0067-1

Nazov predmetu: Legislativa a kontrola potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 4

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inZiniersky

(povinny), 3. semester

technologia potravin - inZiniersky (povinne
volitel'ny), 3. semester

vyziva l'udi - inZiniersky (povinne volitel'ny),

3. semester
Stupern Studia: 2.
Podmiernujuce predmety: Ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

V priebehu semestra: 20 bodovy test v 5 tyzdni a 20 bodov semestralny praca

Zaverecna skuska: ustna ¢ast’ 30 bodov, pisomny test 30 bodov

Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’ 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.

Vysledky vzdelavania:

Vediet' aplikovat' poznatky o systémoch tvorby a aplikdcie potravinarskej legislativy a
systémom kontroly potravin, dokaZe riesit’ postupy aplikécie legislativy do procesu vyroby,
dokédze aplikovat' poznatky legislativy do oznaCovania potravin, kontroly mnoZzstva resp.
objemu potravin, metroldégie a pod., dokdze analyzovat’ postupy zavadzania technickych
noriem do praxe, dokaze identifikovat chyby vyroby a oznaCovania v kontexte platnej
legislativy.

Struc¢na osnova predmetu:

Vyvoj a histéria potravinarskej legislativy u nas a vo svete. Pravny systém SR, EU, regulovana a
neregulovand oblast, technickd Standardizacia (EN, ISO), Standardy Kodex Alimentarius,
harmonizacia pravnych predpisov. Urad technickej normalizacie, Slovenska narodné akredita¢na
sluzba (SNAS). Zakon o potravinach a jeho aplikacia v praxi, Europsky zakon o potravinach,
Potravinovy kdédex SR. SkuSanie potravin, Statne skuSobnictvo, metrologia. Akreditacia
skusobnych laboratérii. Tvorba podnikovych noriem, STN, cinnost normalizacného turadu.
Zakon a veterinarnej starostlivosti, zdkon o krmivach, zdkon o odpadoch, zdkon o obaloch a
ostatné suvisiace predpisy.

Odporucana literatira:

GOLIAN, Jozef, CAPLA, Jozef, ZAJAC, Peter, BELEJ, Dubomir. 2014. Legislativa a
kontrola potravin. 1. preprac. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 144 s. ISBN
978-80-552-1260-9.

GOLIAN, Jozef, CAPLA, Jozef, ZAJAC, Peter, BELEJ, Cubomir. 2018. Praktické
uplatinovanie systéemov legislativy a kontroly potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
pol'nohospodarska univerzita, 153 s. ISBN 978-80-552-1787-1.
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Informacny list pre predmet

NUTRIGENOMIKA

Vysoka Skola: Slovenské pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0068-1

Nazov predmetu: Nutrigenomika

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 6

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inZiniersky
(povinne volitel'ny), 1. semester

Stupern Studia: 2.

Podmierujuce predmety: Ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

Ciastkovy pisomny test, semindrna praca, projekty a iné

Vysledky vzdelavania:

Absolvent predmetu porozumie vyznamnej$im interakcidm medzi génmi a zZivinami. Dokaze
aplikovat a vyuzivat poznatky o vplyvu Zzivin resp. diét na expresiu génov. Dokéze
identifikovat’ a analyzovat zakladné prvky molekularno genetickych aspektov vyzivy ako
multidisciplindrneho komplexu, ktory sa podstatnou mierou podiela na formovani zdravia a
pohody ludi. Dokéze rieSit modelové situdcie zamerané na akceleraciu vyvoja novych
molekularnogenetickych metodickych postupov umoziujtcich relativne jednoduché, lacné a
teda ploSne SiriteI'né metdody hodnotenia interakcii zivina gén. Zaroven porozumie tomu, Ze
perzonalizovand vyziva je efektivny postup zohladiiujiici genotypové zalozenie jedinca z
hladiska konkrétneho metabolického profilu. Porozumie aj mechanizmom regulacie dizky
zivota a energetickej reStrikcie ako aj integrovanym a environmentdlnym interakciam a
infrastrukture bioinformatiky nutrigenomickych bank.

Stru¢na osnova predmetu:

Uvod do nutrigenomiky, interakcie gény - prostredie. Ziviny a génova expresia, molekularne
mechanizmy regulacie dizky Zivota a energetickej restrikcie. Ziviny a kontrola expresie v
maternalnej vyzive. Genetické a molekularne regulacie fenotypov. Integrované a prostred'ové
interakcie, maternalne efekty. Priklady regulacii, analyza globdlnych genetickych interakeii.
Infrastruktura, systémova architektiura v genotypovo-fenotypovom depozitari. Skiimanie ¢lankov
medzi expresiou génov a vyzivou.

Odporicana literatira:

RAFAY, Jan - ZIDEK, Radoslav. 2011. Nutrigenomika. 1. vyd. Nitra : Slovenska
pol'nohospodarska univerzita, 177 s. ISBN 978-80-552-0704-9.
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Informacny list pre predmet

OCHORENIA Z POTRAVIN
Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre
Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva
Kéd predmetu: P15-0069-1
Nazov predmetu: Ochorenia z potravin
Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:
prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stadia
(prezen¢na metoda)
cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)
Kredity: 4
Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inziniersky

(povinny), 3. semester
bezpecnost’ a kontrola potravin - inziniersky
(povinny), 3. semester
Stupern Studia: 2.
Podmiernujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
V priebehu semestra: 20 bodovy test v 5 tyzdni, semindrna prac 20 bodov.
Zaverecna skuska: 60 bodovy pisomny test. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’
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.
Vysledky vzdelavania:
Vediet aplikovat’ poznatky o principoch vzniku a Sirenia alimentarnych ochoreni a ich rizikdm
pre spotrebitel’a, dokaze riesit praktické situacie v potravinarskom podniku za tcelom
prevencie alimentarnych ochoreni , dokaze aplikovat poznatky hygieny a technologie za
ucelom minimalizacie rizika vzniku alimentarnych ochoreni, dokdze analyzovat suroviny a
potraviny ako zdroj alimentdrneho ochorenia a prijimat’ napravné opatrenia, dokéze
identifikovat’ vyskyt patogénnych mikroorganizmov, virusov, parazitov, toxinov, resp. inych
pricin vzniku alimentarnych ochoreni.
Struc¢na osnova predmetu:
Hygienicko-zdravotny vyznam vyroby potravin. Zékladné¢ podmienky uskuto¢nenia procesu
Sirenia nakazy. Prirodné toxické zlozky potravin rastlinného a zivocisneho povodu. Otravy a
ochorenia sposobené hubami. Alimentarne toxoinfekcie a toxikdzy. Ochorenia z potravin
virusového a parazitirneho povodu. Mykotoxikézy. Alergie na potraviny a potravinoveé
intolerancie. Ochrana potravin pred kontamindciou pri radiacnej a jadrovej havarii. Ochranné
lehoty lie¢iv a moznosti ochoreni z potravin. Prevencia alimentarnych nakaz.
Odporucana literatura:
Zakladné:
GOLIAN, Jozef, ZELENAKOVA, Lucia. 2010. Ochorenia z potravin. 1. vyd. Nitra :
Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 105 s. ISBN 978-80-552-0328-7.
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Informacny list pre predmet

VZORKOVANIE POTRAVIN
Vysoka Skola: Slovenské pol'nohospodarska univerzita v Nitre
Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva
Kéd predmetu: P15-0078-1
Nazov predmetu: Vzorkovanie potravin
Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:
prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)
cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)
Kredity: 4
Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inZiniersky

(povinny), 2. semester
bezpecnost’ a kontrola potravin - inZiniersky
(povinne volitel'ny), 2. semester
Stupern Studia: 2.
Podmierujuce predmety: Ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
V priebehu semestra: 20 bodovy test v 5 tyzdni a 20 bodovy test v 10. tyzdni
Zaverecna skuska: 60 bodovy pisomny test. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné ziskat’
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.
Vysledky vzdelavania:
Vediet' aplikovat’ zakladné postupy vzorkovania jednotlivych druhov potravin a napojov,
ovladat’ tvorbu vzorkovacich planov a typov vzorkovania, identifikovat’ chyby pri vzorkovani,
odhadovat’ rozptyly a hodnotenie kvality kontrolovaného celku, aplikovat’ rozne zostavy
vzorkovacov, spravne pouzivat nastroje pre statické a dynamické vzorkovanie, vyuzivat normy
a inu legislativu pre vzorkovanie potravin a napojov.
Struc¢na osnova predmetu:
Zakladné terminy z oblasti vzorkovania, zakladné druhy vzoriek a vzorkovania potravin a ich
vzajomna vézba. Ciele a plan vzorkovania potravin, zdkladné typy vzorkovania, chyby pri
vzorkovani potravin, uchovéavanie a transport vzoriek potravin, dokumentacia k odberu vzoriek
potravin. Vzorkovany celok, ciele vzorkovania. Statistické zaklady vzorkovania, heterogenita
materiadlu, chyba modelu vzorkovania, topografia vzorkovania, odberné zariadenia, neistoty
vysledkov analyz. Vzorkovacie nastroje a =zariadenia, nastroje pre statické a dynamické
vzorkovanie potravin. Postupy a zariadenia pre upravu vzoriek potravin. Normy a dalSie
legislativne podklady pre vzorkovanie potravin. Poziadavky na akreditdciu vzorkovania.
Specifika vzorkovania jednotlivych druhov potravin a ndpojov.
Odporicana literatira:
GOLIAN, Jozef, REMZA, Jaroslav. 2015. Vzorkovanie potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
polnohospodarska univerzita, 143 s. ISBN 978-80-552-1386-6.
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Inforrpaény list pre predmet ]
ZDRAVOTNA BEZPECNOST POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: P15-0079-1

Nazov predmetu: Zdravotna bezpec¢nost’ potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Stidia
(prezen¢na metoda)

cvicenie 2 hod. tyzdenne / 26 hod. za semester Studia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 6

Odporucany semester: bezpecnost’ a kontrola potravin - inziniersky
(povinny), 3. semester

Stupern Studia: 2.

Podmierujuce predmety: ziadne

Podmienky na absolvovanie predmetu:

V priebehu semestra: seminarna praca za 15 bodov, protokoly za 5 bodov, priebezné hodnotenie
20 bodov. Zavere¢na skuska: ustna cast 30 bodov, pisomny test 30 bodov. Na ziskanie
hodnotenia A je potrebné ziskat’ najmenej 93 bodov, na hodnotenie B najmenej 86 bodov, na
hodnotenie C najmenej 79 bodov, na hodnotenie D najmenej 72 bodov a hodnotenie E najmene;j
64 bodov.

Vysledky vzdelavania:

Vediet’ aplikovat’ poznatky o potravinach z hladiska ich vhodnosti a bezpe¢nosti pre zdravie
bezného spotrebitela ako aj spotrebitelov s poruchami zdravia. Ovladat’ problematiku o
vyzivovych a zdravotnych tvrdeniach, vyzivovych doplnkoch, potravinich pre zvlastne
vyzivové ucely, potravindch nového typu. Zhodnotit’ informécie o tom, ktoré potraviny su
bezpecné pre zdravie pri alergickych ochoreniach, celiakii, diabete resp. inych ochoreniach a
podmienkach.

Struc¢na osnova predmetu:

Zdravotna bezpecnost’ potravin urcenych pre osobitné vyzivové ucely - charakteristika a
zakladné pravne predpisy, rozdelenie potravin na osobitné ucely, vyzivové a zdravotné tvrdenia.
Zdravotna bezpecnost’ potravinovych doplnkov - definicia a charakterizacia doplnkov stravy.
Zdravotna bezpeCnost’ potravinarskych pridavnych latok, charakterizacia, testovanie,
schvalovanie. Zdravotna bezpecnost’ potravin nového typu - novych zloziek, fytosteroly, nové
rastlinné produkty, novych bielkovin, nové oleje, nové sacharidy, antioxidanty z novych
zdrojov. Zdravotnd bezpecnost’ alkoholu - priamy ucinok etanolu na ludsky organizmus,
metabolizmus etanolu, oxida¢ny stres, poSkodenie pecene, alkohol a kardiovaskularny systém,
alkohol a iné poskodenie tela. Vyvoj produktov a zdravotna bezpe¢nost' potravin - vyvoj
produktu, vylepSenie potravin zivoc¢isneho a rastlinného pdvodu -priklady a moznosti, vplyv
vybranych druhov spracovania na vyvoj a bezpecnost’ potravin.

Odporicana literatira:

FIKSELOVA, Martina, MELLEN, Martin, MARCINCAK, Slavomir. 2014. Health safety
aspects of foodstuffs. 1. vyd. Nitra : Slovenské pol'nohospodarska univerzita, 113 s.

ISBN 978-80-552-1163-3.

FIKSELOVA, Martina, MELLEN, Martin, MARCINCAK, Slavomir 2015. Zdravotna
bezpecnost’ potravin. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 2015. 125 s. ISBN
978-80-552-1418-4.
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4.4 Informacné listy predmetov doktorandského Studia

Informacny list pre predmet
METODY KONTROLY AUTENTIFIKACIE POTRAVIN

Vysoka $kola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnolédgie a potravinarstva

Kod predmetu: PHD P067 N

Nazov predmetu: Metody kontroly autentifikacie potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester stidia
(prezen¢na metdda)

Kredity: 12

Odporucany semester: technologia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technologia potravin - doktorandsky (povinne
volitelny), 1. rok
Stupen Studia: 3.
Podmiefiujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
semindrna praca, laboratérna praca,
Vysledky vzdelavania:
Vediet' aplikovat’ poznatky o pri¢inach a dosledkoch falSovania potravin, dokaze riesSit
praktické priklady falSovania jednotlivych druhov potravin,  dokaze aplikovat poznatky
jednotlivé druhy metdd pre analytické stanovenie pdvodu potravin, dokaze analyzovat a
autentifikovat’ potraviny rastlinného a zivoc¢iSneho povodu, dokéaze identifikovat markery
rozhodujice pre ur€enie originality jednotlivych potravin.
Struc¢na osnova predmetu:
1. Imunologické metody autentifikécie
2. Molekularno-biologické metddy autentifikacie
3. Metody zaloZené na polymerdzovej retazovej reakcii
4. Klasické metody autentifikécie potravin
5. Vyvoj, aplikécia a validdcia novych metod
Odporicana literatira:
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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Informacny list pre predmet
SYSTEMY RIADENIA BEZPECNOSTI POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: PHD P068 N

Nazov predmetu: Systémy riadenia bezpec¢nosti potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 12

Odporucany semester: technolodgia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technolodgia potravin - doktorandsky (povinne
volitel'ny), 1. rok
Stupern Studia: 3.
Podmierujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
seminarna praca
Vysledky vzdelavania:
Vediet’ aplikovat’ poznatky o novych systémoch bezpecnosti potravin aplikovanych v celom
potravinovom retazci, dokaZze rieSit’ praktické uplatnenie systémov bezpecnosti potravin na
urovni potravinarskeho podniku, dokaze aplikovat’ poznatky o bezpecnosti potravin v ramci
prevencie rizik, dokdze analyzovat' dosledky potravinovych kriz a ich dopady, dokaze
identifikovat’ potencialne nebezpecné vyrobky, potraviny resp. podozrivych vyrobcov.
Stru¢na osnova predmetu:
1. Komparacia metdd vysledovatel'nosti povodu potravin
2. Systém kvalifikovanej prezumpcie bezpecnosti pri posudzovani bezpe¢nosti pouzivanych
mikroorganizmov
3. Metody a hodnotenie mikrobiologickej bezpe€nosti potravin
4. Metody a hodnotenie chemickej bezpecnosti potravin
5. Metody hodnotenia a odhadu rizik
Odporicana literatira:
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] Informacny list pre predmet
SYSTEMY MODELOVANIA A HODNOTENIA HYGIENICKEJ

NESKODNOSTI POTRAVIN
Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre
Fakulta: Fakulta biotechnolodgie a potravinarstva
Kod predmetu: PHD P069 N
Nazov predmetu: Systémy modelovania a hodnotenia

hygienickej neskodnosti potravin
Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester stidia
(prezen¢na metdda)

Kredity: 12

Odporucany semester: technologia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technologia potravin - doktorandsky (povinne
volitelny), 1. rok
Stupen Studia: 3.
Podmiefiujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
semindrna praca, laboratérna praca,
Vysledky vzdelavania:
Vediet aplikovt’ poznatky o systémoch hodnotenia zdravotnej bezpe€nosti potravin,  dokaze
riesit’ praktické priklady modelovania rastu mikroorganizmov v definovanych podmienkach,
dokaze aplikovat poznatky  prediktivnej mikrobioldgie, dokaZze analyzovat  faktory
ovplyviiujiice rast a rozmnozovanie mikroorganizmov v potravinach, dokaze identifikovat
uroven hygienickej a zdravotnej bezpecnosti potravin pomocou najmodernejSich metod.
Struc¢na osnova predmetu:
1. Modelovanie mikrobialnych interakcii vo vztahu k Struktare potravin
2. Vyvoj a validacia dynamickych rastovych modelov mikroorganizmov
3. Modelovanie parametrov rastu mikroorganizmov teplota, pH aktivita vody, obsah kyslika,
obsah soli a 1.
4. Zakladné modely vyuzivané v predikcii rastu mikroorganizmov primarne modely,
stochastické modely,
sekunddrne modely
5. Vyuzitie prediktivnych modelov pri hodnoteni hygienickej neskodnosti potravin
Odporucana literatura:
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’Informaén,y list pre predmet ]
LEGISLATIVNO-PRAVNE ASPEKTY POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: PHD P108 N

Nazov predmetu: Legislativno-pravne aspekty potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 12

Odporucany semester: technolodgia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technolodgia potravin - doktorandsky (povinne
volitel'ny), 1. rok
Stupern Studia: 3.
Podmierujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
seminarna praca
Vysledky vzdelavania:
Absolvent predmetu porozumie principov potravinového prava u nas a v EU, dokaZe riesit
situdcie vyplyvajuce z legislativy, dokdze aplikovat’ poznatky nové vedecké poznatky do
legislativy, dokaze analyzovat’ vplyv legislativy na bezpecnost’ a kvalitu potravin, dokaze
identifikovat’ nedostatky legislativy a ich dopad na vyrobcov potravin a spotrebitel'ov.
Struc¢na osnova predmetu:
1. Analyza pravnej Upravy v oblasti potravin
2. Potravinarska legislativa SR
3. Potravinarska legislativa EU
4. Legislativa ako nastroj zvySovania kvality a bezpe¢nosti potravin
5. Legislativa a jej vyuzitie v potravinarskej informatike a vyskume
Odporicana literatira:
Nariadenia Europskeho Parlamentu a Rady
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Informacny list pre predmet
MODERNE A PERSPEKTIVNE GENETICKE ANALYZY

V POTRAVINARSTVE

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnolodgie a potravinarstva

Kod predmetu: PHD P109 N

Nazov predmetu: Moderné a perspektivne genetické analyzy v
potravinarstve

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester stidia
(prezen¢na metdda)

Kredity: 12

Odporiacany semester: technolodgia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technologia potravin - doktorandsky (povinne
volitelny), 1. rok
Stupen Studia: 3.
Podmiefiujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Vypracovanie a prezentacia projektu za 40 bodov, zavere¢na skuska za 60 bodov. Na ziskanie
hodnotenia A je potrebné ziskat’ 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.
Vysledky vzdelavania:
Student porozumie praci so zékladnymi vol'ne dostupnymi $tatistickymi programami a spdsobu
pripravy dat pre techniky Microarray a NGS. Pochopi podstatu jednotlivych metdd skimania
DNA a vhodnost’ ich nasadenia v konkrétnych situacidch. Absolvent predmetu ziska praktické
zru€nosti v spracovani vysledkov ziskanych technikami Microarray a sekvenovanim druhe;j
generacie. Absolvent predmetu dokaze aplikovat poznatky ziskané pri rieSeni modelovych
situdcii v praxi, ako aj vo vyskume.
Struc¢na osnova predmetu:
Uvod do problematiky DNA ¢ipov a ich pouzitie na kvalifikiciu komponentov potravin a
kvantifikaciu jednotlivych zloZiek potraviny. Uvod do principov sekvenovania druhej generécie
a systémov vhodnych na vyhodnocovanie sekvencii. Principy pripravy vzoriek pre ich pouzitie v
systéme Microarray a NGS. Uvod do prace s programom PLINK a modulu Bioconductor,. Uvod
do technik viacndsobného zarovnavania fragmentov DNA v programe MATLAB. Interpreticia
vysledkov z rieSenia modelovych prikladov.
Odporucana literatura:
Odportcana:
STORMY Attaway, A. 2013, Matlab. A4 Practical Introduction to Programming and Problem
Solving, 560 pp. Oxford: Butterworth — Heinemann July 1, 3™ Edition, ISBN 978124058767
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Informacny list pre predmet
MOLEKULARNA IDENTIFIKACIA POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: PHD P110 N

Nazov predmetu: Molekularna identifikacia potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 12

Odporucany semester: technolodgia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technolodgia potravin - doktorandsky (povinne
volitel'ny), 1. rok
Stupern Studia: 3.
Podmierujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
1/0 (pocet hodin prednasok tyzdenne / pocet hodin cviceni tyzdenne),denna prezencna a externa
prezen¢na metdda

Vysledky vzdelavania:

Student porozumie komplexnej technike névrhu, vytvoreniu a interpretacii vysledkov ziskanych
pri pouziti molekularno genetického markera. Pochopi podstatu jednotlivych vykonanych
operacii, kritickych bodov analyz a vhodnost' ich nasadenia v konkrétnych situdciach.
Absolvent predmetu ziska praktické zrucnosti v navrhu a spracovani vysledkov laboratérneho
skimania a ich interpretacie. ~Absolvent predmetu dokéaze aplikovat poznatky v rieSeni
modelovych situacii v praxi, ako aj vo vyskume.

Stru¢na osnova predmetu:

Predmet predstavuje komplexny prehl'ad o metddach a sposoboch navrhu genetického markera
schopného identifikovat’ komponenty potravin. Student je postupne oboznimeny s oblastami
DNA vhodnymi na druhovt identifikaciu a sposoboch ich spracovania. Navrh genetického
markera pozostava z modelového pripadu na ktorom Student realizuje vyhl'adanie a zarovnane
vhodnych génov, navrh primerov pre zvoleny typ analyzy, pripravu kalibraénych vzoriek,
kvalifikaciu pripadne kvantifikaciu cielovej zlozky a nasledné vyhodnotenie a Statistické
spracovanie vysledkov.

Odporucana literatura:

Odportcana:

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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Informacny list pre predmet
STATISTICKE METODY VO VYSKUME

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: PHD P116 N

Nazov predmetu: Statistické metody vo vyskume

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Studia (prezencéna
metoda)

Kredity: 12

Odporucany semester: agrobiotechnologie - doktorandsky (povinne volitel'ny), 1. rok

agrobiotechnologie - doktorandsky (povinne volitel'ny), 1. rok
molekularna bioldgia - doktorandsky (povinne volitelny), 1. rok
molekularna bioldgia - doktorandsky (povinne volitel'ny), 1. rok
technologia potravin - doktorandsky (povinne volitelny), 1. rok
technoldgia potravin - doktorandsky (povinne volitel'ny), 1. rok
Stupern Studia: 3.
Podmiefiujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Vypracovanie a prezentacia projektu za 40 bodov, zaverec¢na skuska za 60 bodov. Na ziskanie
hodnotenia A je potrebné ziskat’ 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.
Vysledky vzdelavania:
Student porozumie préci zo zakladnymi volne dostupnymi tatistickymi programami a spdsobu
pripravy dat pre zvolené programy. Pochopi podstatu jednotlivych metod Statistického a
vhodnost’ ich nasadenia v konkrétnych situacidch. Absolvent predmetu ziska praktické zruc¢nosti
v spracovani vysledkov laboratorneho skiimania a ich interpretacie. Absolvent predmetu dokaze
aplikovat’ poznatky v rieSeni a aplikécii vhodnych Statistickych metdd pri rieSeni problémov v
praxi, ako aj vo vyskume.
Stru¢na osnova predmetu:
Uvod do programu R a TANAGRA. Zaklady popisnej Statistiky a teoretické zéklady pre
zvolenie vhodného Statistického modelu skiimania modelovych situacii. Intervaly spol'ahlivosti a
testovanie hypotéz. Uvod do analyzy zakladnych komponentov, korelacia, regresia a
kovariancia. Pouzitie hibkovej analyzy dat na modelovych prikladoch. Uvod do pokroéilych
Statistickych metdd asistovaného ucenia a moznosti aplikacie v praxi.
Odporucana literatura: 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.
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Informacny list pre predmet
BIOANALYTICKE METODY ZDRAVOTNEJ BEZPECNOSTI

POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnolodgie a potravinarstva

Kod predmetu: PHD P112 N

Nézov predmetu: Bioanalytické metddy zdravotnej bezpecnosti
potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester stidia
(prezen¢na metdda)

Kredity: 12

Odporiacany semester: technolodgia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technologia potravin - doktorandsky (povinne
volitelny), 1. rok
Stupen Studia: 3.
Podmiefiujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Semestralna praca za 20 bodov, Ustna skuska za 80 bodov. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné
ziskat’ 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.
Vysledky vzdelavania:
Aplikovat’ aktualnu legislativu a platné metdody v kontrole zdravotnej bezpecnosti potravin.
Zhodnotit’ opodstatnenost’ vyzivovych a zdravotnych tvrdeni na potravinach. Zvladnut' metody
kontroly potravin na osobitné vyzivové ucely, vyzivovych doplnkov. Interpretovat’ oficialne ako
aj d’alSie potencialne metodiky kontroly zdravotnej bezpecnosti potravin.
Stru¢na osnova predmetu:
Vyzivové a zdravotné tvrdenia a ich opodstatnenost- metddy hodnotenia energetického obsahu
potravin, obsah tuku, bielkovin, vldkniny, sodika a dalSich v zmysle platnej legislativy.
Aktuélna situacia a moznosti kontroly pesticidov ako aj d’alSich rizikovych latok v potravinach
pociato¢nej a ndslednej vyzivy. Kontrola pritomnosti lepku v bezlepkovych potravinach, dokaz
alergénov v hypoalergénnych potravinach. Moznosti stanovenia fenylalaninu v potravinach pre
fenylketonurikov. Stanovenie kofeinu a d’alich G€innych latok v nizkoenergetickych napojoch
a potravinach pre Sportovcov. Analyza cudzorodych latok v potravindch. Biovyuzitelnost a
metddy kontroly vyzivovych doplnkov.
Odporicana literatira:
PRIBELA, Alexander. 1993. Analyza potravin. Bratislava: STU. 394 s. ISBN 80 - 227 - 0577 -
2
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] Informaén)"f list pre predmet ]
ANALYZY NUTRACEUTIK A FUNKCNYCH POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: PHD P111 N

Nazov predmetu: Analyzy nutraceutik a funkénych potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stadia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 12

Odporucany semester: technolodgia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technolodgia potravin - doktorandsky (povinne
volitelny), 1. rok
Stupern Studia: 3.
Podmierujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Semestralna praca za 20 bodov, tstna skuska za 80 bodov. Na ziskanie hodnotenia A je potrebné
ziskat’ 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.
Vysledky vzdelavania:
Aplikovat’ aktudlne informécie a poznatky o biologicky aktivnych latkach pre ich bezpecné
vyuZitie v potravinarstve v suvislosti s ich zdrojmi, ziskavanim, analyzami, aplikovanymi
mnozstvami, aktudlnou legislativou. V suvislosti so zdrojmi identifikovat’® ich syntézu a
moznosti analyz ako v prirodnej surovine tak v potravinach. Demonstrovat’ postupy, schémy a
moznosti identifikdcie a stanovenia vybranych U¢innych latok v suvislosti s odporic¢anymi
postupmi ako aj novymi analytickymi moZnostami.
Struc¢na osnova predmetu:
Nutraceutika a funkéné potraviny- legislativa, bezpecnost’, metddy analyz. Polyfenolické latky,
chlorofyly, karotenoidy charakteristika, zdroje a metdédy analyz v prirodnej surovine a v
potravinach. Funkéné polysacharidy a latky s prebiotickym uc¢inkom- metddy stanovenia,
bezpecna aplikéacia. Bioaktivne peptidy a proteiny. Vitaminy a mineralne latky. Biologicky
cenné latky pri vyrobe pridavnych latok- legislativa, moznosti analyzy a bezpecna aplikacia.
Biologicky cenné latky vo vyzivovych doplnkoch - analyzy a tiloha, bezpe¢nost’. Fytosteroly,
antioxidanty a dalSie v potravindich nového typu. Rastlinné extrakty a ich aplikécia-
stabilita,izolacia, bezpecnost’.
Odporucana literatura:
PRIBELA, Alexander. 1993. Analyza potravin. Bratislava: STU. 394 s. ISBN 80 - 227 - 0577 -
2
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Informacny list pre predmet
ANALYZA RIZIK Z POTRAVIN

Vysoka Skola: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre

Fakulta: Fakulta biotechnologie a potravinarstva

Kéd predmetu: PHD P094 N

Nazov predmetu: Analyza rizik z potravin

Druh, rozsah a metoda vzdelavacich ¢innosti:

prednaska 1 hod. tyzdenne / 13 hod. za semester Stidia
(prezen¢na metoda)

Kredity: 12

Odporucany semester: technolodgia potravin - doktorandsky (povinne

volitel'ny), 1. rok
technolodgia potravin - doktorandsky (povinne
volitel'ny), 1. rok
Stupern Studia: 3.
Podmierujuce predmety: ziadne
Podmienky na absolvovanie predmetu:
Pocas semestra: vypracovanie semestralnej prace.
Vysledky vzdelavania:
Absolvent predmetu porozumie poznatkom a nauci sa schopnostiam a zru¢nostiam hodnotenia
rizik, riadenia rizik a komunikdcie o riziku. Dokaze riesit’ klasicky model analyzy rizik. Dokaze
aplikovat’ poznatky podla moderného projektu EU o bezpeénosti potravin.
Stru¢na osnova predmetu:
Analyza rizik z potravin, charakteristika vo vztahu k bezpecnosti potravin; hodnotenie rizik z
potravin vo vztahu k zdraviu ¢loveka; riadenie rizika z potravin; komunikacia o riziku; klasicky
postup analyzy rizika; postup analyzy rizika podra projektov EU.
Odporucana literatura:
Dokumenty Spolo¢ného vyboru FAO/WHO pre potravinarske aditivne latky a kontaminanty
Legislativa Europskej komisie
Manualy Codex Alimentarius FAO/WHO
Pracovné legislativne dokumenty CA a EU.
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4.5 Prehl'ad predmetov vyucovanych katedrou v anglickom jazyku

Bachelor level

Code Course Semester | Hours | ECTS Tutor
P15-0071-B Risk of Food SS 2/2 6 prof. Ing. Maria
Production Angelovicova, CSc.
P15-0074-B Good Hygiene SS 1/2 4 Ing. Peter Zajac, PhD.
Practice in Food
Industry
P-150064-B Food Hygiene SS 2/2 6 doc. Ing. Simona
Kunova,PhD.
P15-0072-B | Sanitation in Food WS 1/2 4 doc. Ing. Simona Kunova,
Industry PhD.
P15-0070-B |  Animal Protection WS/SS 1/2 4 prof. Ing. Méria
and Production of AngeloviCova, CSc.
Foodstuff
Master level
Code Course Semester | Hours | ECTS Tutor
P15-067-1 Legislation and Food WS 1/2 4 prof. Ing. Jozef Golian,
Control Dr.
P15-00601 Food Safety SS 2/2 6 prof. Ing. Jozef Golian,
Dr
P15-0055-1 Food Safety and WS 2/2 6 Ing. Jozef Curlej, PhD.
Control
Food Adulteration SS 2/1 4 doc. Ing. Martina
and Authentication Fikselova, PhD.
P15-0079-1 Health Safety SS 2/1 4 doc. Ing. Martina
Aspects of Food Fikselova, PhD.
P15-0068-1 Nutrigenomics WS 12 4 doc. Ing. Radoslav
Zidek, PhD.
P15-0053.1 Acreditation and SS 2/1 4 Ing. Peter Zajac, PhD.
Certification in Food
Industry
P150069-1 Foodborne diseasse WS 1/2 4 doc. Ing. Lucia
Zelenakova, PhD.
P15-0061-I Risk Assessment SS 2/1 4 doc. Ing. Simona

Kunova, PhD., prof.
Ing. Maria
Angelovicova, CSc.
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4.6 Prehl’ad skript a inej literatury vydanej na katedre v rokoch 2003 - 2018

Predmet

Rok

Autori

Oponenti

Legislativa
a kontrola potravin

2008

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
Ing. Jozef Capla, PhD.

Ing. Peter Zajac, PhD.

Ing. Martin Chovanec, PhD.

Ing. Renata Gottasovéa, PhD.
doc. Ing. Anna Michalcova,
PhD.

Ochrana zvierat 2009 | prof. Ing. Maria Angelovicova, | prof. Ing. Jan Grolmus, CSc.
a produkcia CSc. prof. Ing. Stefan Mihina, CSc.
potravin prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc.
Rizika pri produkcii | 2009 | prof. Ing. Méria Angelovicova, | doc. Ing. M. Kacaniova, PhD.
potravin CSc. Ing. Janka Sudzinova, PhD.
Ochorenia z 2010 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. MVDr. Jilius Snire, CSc.
potravin Ing. Lucia Zelenakova, PhD. RNDr. Maria Kusnierova,
Akreditacia 2010 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. Ing. Cubos Babicka, CSc.
a certifikacia 2012 | Ing. Jozef Capla, PhD. Ing. Igor Mraz, CSc.
v potravinarstve Ing. Peter Zajac, PhD.
Verejné zdravie 2011 | Ing. Martina Fikselova, PhD. doc. Ing. Adriana Kolesarova,
a produkcia Ing. Alica Bobkova, PhD. PhD. MVDr. Ladislav Leng,
potravin Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD. | DrSc.
Vseobecna hygiena | 2011 | MVDr. Cubomir Lopasovsky, doc. MVDr. Pavol Mala, CSc.
potravin PhD. Ing. Branislav Siska, PhD.

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
Epidemiologia 2011 | Ing. Alica Bobkovéa, PhD. doc. Ing. Marcela Capcarova,
a alergie z potravin Ing. Martina Fikselova, PhD. PhD. Ing. Brigita Lengyelova

MVDr. Cubomir Lopagovsky, PhD. | - Paulovicsova, PhD.
Sanitacia v 2011 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. MVDr. Monika Pipova,
potravinarstve Ing. Simona Kunova, PhD. PhD.

Ing. Peter Zajac, PhD. Ing. Pavol Toth, PhD.

Ing. Jozef Capla, PhD.
Nutrigenomika 2011 | doc. RNDr. Jan Rafay, CSc. prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc.

Ing. Radoslav Zidek, PhD. Ing. Dusan Vasi¢ek, PhD.
Hygiena vyzivy 2011 | Ing. Lucia Zelenakova, PhD. doc. MVDr. Peter Popelka,
a stravovania Ing. Jozef Capla, PhD. PhD.

Ing. Peter Zajac, PhD. Ing. Marta Habéanové, PhD.
Imunoanalyzy 2012 | Ing. Radoslav Zidek, PhD. doc. Ing. Norbert Lukac, PhD.
v bioldgii a Ing. Peter Sozansky, PhD.
potravinarstve
Hygiena potravin 2012 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. MVDr. Eva Dudrikova,

PhD.
Ing. Mati§ Ondrejka, PhD.

Laboratérne 2012 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. Ing. Adriana Kolesarova,
analyzy z hygieny PhD.
potravin Ing. Miriam VI¢akova, PhD.
Bezpecnost’ 2012 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. MVDr. Ivona Kozarova,

a kontrola potravin

Ing. Alica Bobkova, PhD.
Ing. Jozef Curlej, PhD.

MVDr. Cubomir LopaSovsky, PhD.

Ing. Jozef Capla, PhD.
Ing. Peter Zajac, PhD.

PhD.
Ing. Rastislav Bobc¢ek, PhD.
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Ing. Lucia Zelenakova, PhD.
Ing. Radoslav Zidek, PhD.

Bezpecnost’
a hygiena potravin

2012

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
prof. Ing. Maria Angelovicova,
CSc.

Ing. Jozef Capla, PhD.

Ing. Jozef Curlej, PhD.

MVDr. Cubomir Lopasovsky, PhD.
Ing. Simona Kunova, PhD.

Ing. Peter Zajac, PhD.

Ing. Lucia Zelendkovd, PhD.

doc. Ing. Milan Simko, PhD.
Ing. Michal Bosiak, PhD.

Bezpecnost’ 2012 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. MVDr. Jozef Nagy, PhD.
potravin Ing. Jozef Capla, PhD. Ing. Andrea Jur¢akova, PhD.
Ing. Jozef Curlej, PhD.
MVDr. Cubomir LopaSovsky, PhD.
Ing. Peter Zajac, PhD.
Zdravotna 2012 | Ing. Martina Fikselova, PhD. doc. Ing. Pavel Valasek, CSc.
bezpecnost’ potravin Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD. | Ing. Cudmila Cukova, PhD.
doc. MVDr. Slavomir
Marcincak, PhD.
Food Adulteration 2012 | Ing. Martina, Fikselova, PhD. doc. Ing. FrantiSek Burika,
and Authentication Ing. Simona Kunova, PhD. PhD. 5
Ing. Cudmila Cukova, PhD.
Immunoanalysis in | 2012 | Ing. Radoslav Zidek, PhD. doc. MVDr. Slavomir
Biology and Food Marcinéak, PhD.
Science Ing. Peter Sozansky, PhD.
Food Adulteration | 2012 | doc. Ing. Martina Fikselova, doc. Ing. FrantiSek Burika,
and Authentication PhD., Ing. Simona Kunov4, PhD | PhD., 5
Ing. Pudmila Cukova, PhD.
Hygiena distribacie | 2013 | Ing. Peter Zajac, PhD. doc. MVDr. Slavomir
a predaja potravin Ing. Jozef Capla, PhD. Marcincak, PhD.
prof. Ing. Jozef Golian, Dr. Ing. Katarina Fasiangova,
Ing. Cubomir Belej, PhD. PhD.
Spravna hygienicka | 2013 | Ing. Jozef Capla, PhD. doc. MVDir. Pavel Bystricky,
prax v Ing. Peter Zajac, PhD. CSec.
potravinarstve prof. Ing. Jozef Golian, Dr. Ing. Peter Brindza, PhD.
Rizika pri produkcii | 2013 | prof. Ing. Maria Angelovi¢ova, | prof. Ing. Miloslav Soch, CSc.
potravin — VS CSc. Ing. Vladimir Foltys, CSc.
I. vyd. ucebnica
Hygiena 2013 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. Ing. Marta Habanova,
stravovacich sluzieb Ing. Cubomir Belej, PhD., PhD.
a zariadeni Ing. Alica Bobkova, PhD. Ing. Martin Chovanec, PhD.
Risk Assessment 2013 | prof. Ing. Maria Angelovicova, | doc. Ing. Robert Toman, Dr.,
CSc. , Ing. Simona Kunova, Ing. Daniela Liptaiova, PhD.
PhD.
Health Safety 2013 | doc. Ing. Martina Fikselova, doc. Ing. Adriana Kolesarova,
Aspects of PhD., Mgr. Ing. Martin Mellen, | PhD.,
Foodstuffs PhD., doc. MVDr. Slavomir MVDr. Ladislav Leng, DrSc.
Marcincak, PhD.
Informaéné zdroje | 2014 | Ing. Jozef Curlej, PhD. doc. Ing. Klara Henneyova,

CSc.
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v biologii a
potravinarstve

Mgr. Beata Bellerova, PhD.

Ing. Marcel Kovac, PhD.

Seminar k praxi 2014 | Ing. Dagmar Kozelova, PhD. prof. Ing. FrantiSek Kuzma,
Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD. | CSc.
doc. MVDr. Vladimir Pazout,
CSc.
Legislativa 2014 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. JUDr. MVDr. Andrej
a kontrola potravin Ing. Jozef Capla, PhD. Bugarsky, CSc.
II. prepracované Ing. Peter Zajéac, PhD. Ing. Radovan Gazar, PhD.
vydanie Ing. Cubomir Belej, PhD.
Verejné zdravie 2015 | Ing. Martina Fikselova, PhD. doc. Ing. Adriana Kolesarova,
a produkcia Ing. Alica Bobkova, PhD. PhD., MVDr. Ladislav Leng,
potravin II. Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD. | DrSe.
nepreprac. vydanie
Bezpecnost’ 2015 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. MVDr. Jozef Nagy, PhD.
potravin II. Ing. Jozef Capla, PhD. Ing. Andrea Jur¢akova, PhD.
neprepracované Ing. Jozef Curlej, PhD.
vydanie MVDr. Cubomir Lopasovsky, PhD.
Ing. Peter Zajac, PhD.
Hygiena potravin 2015 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. MVDr. Eva Dudrikova,
I1. neprepracované PhD.
vydanie Ing. Mat§ Ondrejka, PhD.
Teoria 2015 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. RNDr. Zdenka Galova,
a metodologia Mgr. Beata Bellérova, PhD. CSc.
zavere€nej prace Ing. Dagmar Kozelova, PhD. %rgf. RNDr. Zuzana Jurekova,
C.
Hygiena a sanitacia | 2015 | MVDr. Cubomir LopaSovsky, doc. MVDr. Slavomir
vo vinarstve PhD. Marcinéak, PhD.
Ing. Simona Kunové, PhD. Ing. Lubica Mrazova, PhD.
Vzorkovanie 2015 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. Ing. Milan Kovag, CSc.
potravin Ing. Jaroslav Remza, PhD. MVDr. Milo§ Maslej, PhD.
Laboratorne 2015 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. Ing. Adriana Kolesarova,
analyzy z hygieny PhD.
potravin II. Ing. Miriam VI¢akova, PhD.
nezmenené vydanie
Akreditacia 2016 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. Ing. Libor Cervenka,
a certifikacia v Ing. Jozef Capla, PhD. PhD.
potravinarstve Ing. Peter Zajéc, PhD. Ing. Igor Mraz, CSc.
Bezpecnost’ 2016 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. MVDr. Jozef Nagy, PhD.
potravin (reedicia Ing. Jozef Capla, PhD. Ing. Andrea Jur¢akova, PhD.
II. vydanie) Ing. Jozef Curlej, PhD.
MVDr. Cubomir Lopasovsky, PhD.
Ing. Peter Zajac, PhD.
Spravna hygienickd | 2016 | Ing. Jozef Capla, PhD. doc. Ing. Jan Marecek, PhD.
prax v Ing. Peter Zajac, PhD. Ing. Peter Brindza, PhD.
potravinarstve prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
Ing. Cubomir Belej, PhD.
Legislativa 2016 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. JUDr. MVDr. Andre;

a kontrola potravin
II. prepracované
vydanie

Ing. Jozef Capla, PhD.
Ing. Peter Zajac, PhD.
Ing. Cubomir Belej, PhD.

Bugarsky, CSc.
Ing. Radovan Gazar, PhD.
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Navody na cvi¢enia | 2016 | prof. Ing. Méaria Angelovicova, | doc. Ing. Marcela Capcarova,
z rizik pri produkecii CSc. PhD.
potravin doc. Ing. Jan Marecek, PhD.
Epidemiologia 2016 | Ing. Alica Bobkovéa, PhD. doc. Ing. Marcela
a alergie z potravin Ing. Martina Fikselova, PhD. Capcarova, PhD., Ing.
MVDr. Lubomir LopaSovsky, PhD. | Miroslava Barnova, PhD.
Vseobecna hygiena | 2016 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. MVDr. Pavol Mala, PhD.
potravin MVDr. Cubomir LopaSovsky, Ing. Branislav SiSka, PhD.
PhD.
Rizika pri produkcii | 2016 | prof. Ing. Maria Angelovi¢ova, | prof. Ing. Miloslav Soch, CSc.
potravin II. CSc. Ing. Vladimir Foltys, CSc.
neprepracované
vydanie VS
ucebnica
Potraviny 2017 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. Ing. Cudmila Nagyova,
a spotrebitel’ PhD.
Ing. Katarina Fasiangova,
PhD.
Navody na cvicenia | 2017 | prof. Ing. Maria Angelovicova, | doc. Ing. Milan Kovac¢, CSc.
z rizik pri produkcii CSc. Ing. Miroslav Krocko, PhD.
potravin
FalSovanie 2018 | Ing. Alica Bobkovéa, PhD. doc. Ing. Marta Habanova,
a autentifikacia Ing. Cubomir Belej, PhD. PhD.
potravin doc. Ing. Judita Bystricka,
PhD.
Praktické 2018 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. doc. Ing. Milan Kovag, CSc.
uplatfiovanie Ing. Jozef Capla, PhD. Ing. Pavol Bajzik, PhD.
systémov legislativy Ing. Peter Zajac, PhD.
a kontroly potravin Ing. Cubomir Belej, PhD.
Sanitacia 2018 | doc. Ing. Simona Kunovéa, PhD. | doc. MVDr. Monika Pipova,
v potravinarstve Ing. Jozef Capla, PhD. PhD.
II1. prepracované Ing. Peter Zajac, PhD. Ing. Pavol Toth, PhD.
vydanie
Zdravotna 2018 | doc.Ing. Martina Fikselova, PhD. doc. Ing. Pavel Valasek, CSc.

bezpecnost’ potravin

Mgr. Ing. Martin Mellen, PhD.
doc. MVDr. Slavomir
Marcinc¢ak, PhD.

Ing. Cudmila Cukova, PhD.

Ucebnice a odborné knizné publikacie

Prirucka spravne;j 2009 | Ing. Peter Zajac, PhD. doc. MVDir. Peter Popelka,
hygienickej praxe Ing. Jozef Capla, PhD. PhD., Ing. Eva Jézeffiova,
pre zariadenia Ing. Lucia Zelendkova, PhD. PhD. )

spolo¢ného Ing. Vladimir Vietoris, PhD. Ing. Martin Vencelik, PhD.
stravovania prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

Vajce, biologické, 2011 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. Ing. Jozef Bulla, DrSc.
technické prof. Ing. Martin Halaj, CSc. prof. Ing. Jana Tumova, CSc.
a potravinarske

vyuzitie

Poziadavky na 2011 | Ing. Peter Zajac, PhD. doc. Ing. Miroslava

uplatnovanie zasad

Ing. Jozef Capla, PhD.

Kacaniova, PhD.
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HACCP pre sushi a
sashimi

Ing. Lucia Zelenakova, PhD.
Ing. Vladimir Vietoris, PhD.

doc. Ing. Marta Habanova,
PhD.

Sprievodca svetom | 2013 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. Ing. Stefan Polagek, CSc.
potravin Ing. Jozef Capla, PhD. Ing. Jaroslav Remza, PhD.
Ing. Peter Zajac, PhD.
doc. Ing. Cubos Babicka, CSc.
Mlieko a mlie¢ne 2015 | doc. MVDr. Julius Snirc, CSc. prof. Ing. Kvetoslava Sustova,
vyrobky. L. diel prof. Ing. Jozef Golian, Dr. Ph.D.
Struktara Ing. Karol Herian, CSc. doc. MVDr. Eva Dudrikova,
a bioaktivne zlozky doc. Ing. Margita Canigova, CSc. PhD.
doc. Ing. FrantiSek Bunka, Ph.D.
doc. RNDr. Leona Bunikova, Ph.D.
Mlieko a mlie¢ne | 2016 | doc. MVDr. Jalius Snirc, CSc. | prof. Ing. Kvetoslava Sustova,
vyrobky. 1I. diel prof. Ing. Jozef Golian, Dr. Ph.D.
Technoldgia mlieka Ing. Karol Herian, CSc., doc. MVDr. Eva Dudrikova,
a mliecnych doc. Ing. Margita Canigova, CSc. PhD.
vyrobkov doc. Ing. Frantisek Bunka, Ph.D.
doc. RNDr. Leona Bunkova,
Ph.D., MVDr. Michaela
Cernikova, Ph.D., doc. Ing.
Vendula Pachlova, Ph.D.
Slovnik bezpecnosti | 2016 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. Ing. Dana Tan¢inova,
potravin Ing. Jozef Capla, PhD. PhD.
Ing. Peter Zajac, PhD. Ing. Miroslava Barnova, PhD.
Ing. Cubomir Belej, PhD.
Gastronomia — 2016 | doc. ing. Miroslav FiSera, CSc. | prof. Ing. Vlastimil Fic, DrSc.
vybrané kapitoly prof. Ing. Jozef Golian, Dr. prof. Ing. Juraj Cubon, CSc.
Hygienicka prirucka | 2017 | prof. Ing. Jozef Golian, Dr. MVDr. Fridolin Pokorny,
o zasadach HACCP Ing Jozef éap]a’ PhD. PhD.
pre vyrobu ovcieho Ing. Peter Zajac, PhD.
hrudkového syra
a kozieho hrudkového
syra v salSnych
podmienkach a pre
priamy predaj
La Il cast
Hygiena vyZivy a 2018 | doc. Ing. Lucia Zelenakova, PhD. prof. Ing. Stanislav Kra¢mar,
stravovania Ing. Jozef Capla, PhD. DrSc.
Ing. Peter Zajac, PhD. doc. MVDr. Peter Popelka,
PhD.
Hygienicka prirucka 2018 | Ing. Jozef (Vjapla, PhD. prof. Ing. Jozef Golian, Dr.
pre prevadzky Ing. Peter Zajac, PhD. prof. Ing. Cubomir Valik, CSc.

verejného stravovania
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CelozZivotné vzdelavanie

V rokoch 2006 a 2007 boli na katedre pripravené a akreditované nasledovné vzdelavacie
aktivity pre celozivotné vzdelavanie:

1. Bezpecnost’ a kontrola potravin

Ciel’: ovladat’ systémy bezpecnosti potravin na Grovni vyroby, distribicie a predaja potravin,
vediet spravne aplikovat’ systém vysledovatelnosti, vediet poziadavky na stiahnutie
vyrobku ztrhu, poznat' kritéria pre mikrobiologicki a chemicku bezpecnost’ potravin,
spravne aplikovat’ poziadavky na ochranu spotrebitela.

2. Nova legislativa EU v poP’nohospodarstve — krizové plnenie

Ciel: poskytnit’ odborné poznatky o ,,dobrych polnohospodarskych a environmentalnych
podmienkach® (GAEC), zdkonnych poziadavkdch na hospodarenie, narodnej legislative,
ako aj o podmienkach poskytovania finan¢nych podpor farmarom v ramci jednotnej platby
na podnik (SPS).

3. Systém manaZérstva bezpecnosti potravin ISO 22 000

Ciel: naucit ucastnikov vzdelavacej aktivity vypracovat dokumenticiu systému
manazérstva bezpecnosti potravin podla ISO 22 000. Integrovat poziadavky systému
HACCP, ISO 9001 do syst¢ému ISO 22 000. Absolventi st pripraveni na integraciu
poziadaviek normy do praxe.

4. Senzoricka analyza pol’'nohospodarskych produktov a potravin

Ciel: poskytnit odborné poznatky o senzorickej analyze potravin, vyuziti Statistickych
metod pri senzorickom posudzovani potravin.

5. Zasady spravnej vyrobnej praxe a agroenvironmentu

Ciel: ovladat  legislativne  podklady, =zasady aplikacie  chemickych  latok
v pol'nohospodarstve, dosledky nespravneho pouZzivania chemickych latok a ich dopady na
zivotné prostredie.

6. Systémy manaZovania rizik v potravinarstve

Ciel: ovladat' analyzu potencidlneho nebezpecenstva, analyzovat’ potencialne nebezpecné
miesta, suroviny a operacie v procese vyroby, vediet' aplikovat’ syst¢tm HACCP, udrziavat’
a neustale ho zlepSovat.

7. ManaZér bezpecnosti potravin - S§tvorsemestralne Stidium

Ciel: ziskanie poznatkov o spdsobe vypracovavania zavadzania a udrzovania eurdpskych
Standardov, vykonu kontrolnej ¢innosti a internych auditov systému bezpecnosti potravin,
Spravnej pol'nohospodarskej praxe a riadeni procesu vyroby zdravotne bezpecnych
a konkurencie schopnych potravin v ramci Slovenskej republiky ako aj krajin Europske;j tnie.
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4.7 Univerzita treticho veku

V roku 2015 bol vypracovany $tudijny program pre Univerzitu treticho veku pod
nazvom ,,Potraviny a spotrebitel pre celé trojro¢né stadium. Studijny program sa realizuje na
v Nitre.

POTRAVINY A SPOTREBITEL
Veduci ucitel ro¢nika: prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

L. roénik | Téma

1. Kvalitné a bezpecné potraviny — zdklad aktivneho Zivota seniorov

Zlozenie a vlastnosti mésa a mésovych vyrobkov

ZloZenie a vlastnosti mlieka a mlie¢nych vyrobkov

Zlozenie a vlastnosti obilnin, pekarenskych vyrobkov a cestovin

Vyzivové doplnky a ich vyznam na zdravie starSej generaciu

Myty a fakty o vybranych potravinach

2
3
4
5. Zlozenie a vlastnosti ovocia a zeleniny
6
7
8

Zlozenie a vlastnosti plodov semien rastlin

9. Zlozenie, vlastnosti a vyznam lie¢ivych rastlin

10. ZlozZenie a vlastnosti olejnin a strukovin

11. Zlozenie a vlastnosti nealko nédpojov a pitny rezim

12. ZloZenie a vlastnosti vina a piva

13. Pridavné latky a ich opodstatnenost’ priddvania do potravin
14. Ochrana spotrebitel’a

II. ro¢nik Téma

1. Zasady vyberu a ndkupu potravin

2. Zésady pripravy teplych a studenych jedal

3. Zasady stolovania a usporiadania rodinnych oslav

4. Z4sady konzervovania potravin

5. Moznosti vzniku alimentarnych ochoreni pri nedodrzani zasad v spolocnom
stravovani

0. Poziadavky na oznaCovanie potravin

7. Poziadavky na reStaurané stravovanie pre seniorov

8. Ako rozpoznat falSované potraviny

9. Senzorické analyza potravin

10. Vyskyt a prevencia alimentarnych ochoreni

11. Spotrebitel'ské zdruzenia a ich ulohy v spolo¢nosti

12. Konveniencie a ich prinos pre spotrebitel'ov

13. Vyber potravin a stravy na zaklade nutricného poradenstva a poznatkov
nutrigenomiky

14. Potravinarske a gastronomické podujatia a stt'aze ako zdroj inSpirécie a

uchovania tradicii

III. roénik Téma

Plytvanie potravinami a moznosti znizovania potravinovych strat

Potraviny z ekologického pol'nohospodarstva

Moznosti inovacii mlie¢nych vyrobkov

Moznosti inovacii midsovych vyrobkov

Moznosti inovacii konzervarenskych vyrobkov

Moznosti inovacii pekarenskych vyrobkov

Potravinova a nutricny gramotnost’ spotrebitelov

XN N R —

Moznosti inovacii lahodkarskych vyrobkov
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9

Moznosti inovacii ndpojov

10.

Voda, pitny rezim a jej zdroje
11. Kéva a jej zdravotné benefit pre spotrebitel'ov
12. Moznosti inovacii vin a lichovin
13. Moznosti inovacii sortimentu ¢ajov a lieCivych pripravkov
14. Vyhodnotenie projektov a zaverecné zhodnotenie Studia

5 Vedecko-vyskumna ¢innost’ katedry

Zameranie vedecko-vyskumnej ¢innosti katedry
Vedecko -vyskumna ¢innost’ katedry je zamerana na nasledujice problémy:

Molekularno-genetické sposoby detekcie falSovania potravin zivociSneho a rastlinného
povodu,

molekularno gentické spdsoby autentifikdcie potravin zivocisSneho pdvodu na trovni
jedinca,

detekcia geneticky modifikovanych organizmov pouzitim PCR technik,

identifikécia a kvantifikacia alergénnych zloziek potravin pouzitim RealTime PCR
nutrigeneticka analyza vybranych génov stvisiacich s hodnotenim bezpecnosti potravin,
nutrigenomicka analyza expresie vybratych génov na animalnych modeloch,
inStrumentalne hodnotenie texturdlnych vlastnosti potravin vo vztahu k bezpecnosti
potravin,

analyza obsahu zvySkovych plynov vo vztahu k trvanlivosti vyrobkov,

stanovenie aktivity vody v potravindich vo vztahu k mikrobiologickej bezpecnosti
potravin,

vykonédvanie in vivo experimentov pri uplatiovani zékladnych principov welfare,
s cielom zistenia mechanizmu uc¢inkov pridavnych latok srozlicnou biologickou
ucinnost’ou,

chemické stanovenie biologicky ucinnych latok pouzivanych pri produkcii potravin,
stanovenie mikrobiologickych rizikovych faktorov s cielom optimalizicie prostredia
pre rozvoj prospesnej crevnej mikroflory,

stanovenie zdkladnych Zivin v potravinach (bielkoviny, tuky),

stanovenie rozkladnych produktov Zivin (rizikové chemické faktory),

stanovenie chemickych a mikrobiologickych rizikovych faktorov v potravinéch,
stanovenie mikrobiologickych rizikovych faktorov zariadenia pri manipulacii
s potravinami.

Materialno technické vybavenie katedry (analytické pristroje)
pokusné zariadenie SPU FBP KHBP SK P 10011 so zariadenim a pozorovacim
systémom pre vykonavanie exaktnych experimentov in vivo,
vedecko-ucelové pracovisko Laboratorium nutrigenomiky,
chemické laboratorium s vybavenim: Kjeltec, Refraktometer, Extraktor Fat Det-Gras,
mikrobiologické laboratéorium s vybavenim ockovaci box, autoklav, klimaticka komora
a d’alsie,
laboratorium PCR metod - DNA analyzator, elektroforéza, ELISA reader,
laboratorium hygieny potravin — termostat, suSiaren, pristroj na meranie zvySkovych
plynov, pristroj na meranie aktivity vody, textirometer, chloridmeter.
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Projekty rieSené pracovnikmi katedry v rokoch 2003 - 2018

VEGA projekty

KEGA projekty

1/3475/06 ZvySovanie bezpecnosti
potravin prostrednictvom
integrovaného pristupu analyzy rizika
vo vzt'ahu k zdraviu ¢loveka

Obdobie rieSenia: 2006 - 2008
Zodpovedny riesitel

doc. Ing. Jozef Golian, Dr.

Tvorba a inovacia Studijnych programov pre
vyziva Pudi a bezpecnost’ potravin

Obdobie riesenia: 2002 — 2004

Zodpovedny riesitel’: doc. Ing. Jozef Golian, Dr.

Biotechnoldogie a metédy manipulacie s
krmivami vo vyZive hydiny vo vzt’ahu
k ochrane biodiverzity

Obdobie rieSenia: 2004 - 2006
Zodpovedny riesitel”:

prof. Ing. Maria Angelovicovd, CSc.

3/3169/05 Adaptabilita a flexibilita Struktiry a
obsahového zamerania Studijnych programov
profilujucich potravinarske studijné odbory
po vstupe do EU

Obdobie riesenia: 2005 — 2007

Zodpovedny riesitel’: doc. Ing. Jozef Golian,Dr.

1/4420/07 Interakcia uéinku probiotik
s rastlinnymi silicami v trvalo
udrzatel’nej produkcii mésa hydiny
Obdobie rieSenia: 2007 - 2009
Zodpovedny riesitel”:

prof. Ing. Maria Angelovicova, CSc.

Vypracovanie obsahovej Struktiry druhého a
tretieho stupna vzdelavania v Studijnom
programe Bezpecnost’ a kontrola potravin a
tvorba modernych didaktickych prostriedkov
Obdobie rieSenia: 2008 — 2010

Zodpovedny riesitel’: doc. Ing. Jozef Golian,Dr.

1/0619/10 Bezpecnost’ vybranych
potravin vo vzt’ahu k ich
autentifikacii, hygienickym
Standardom a zdraviu ¢loveka
Obdobie rieSenia: 2010-2011
Zodpovedny riesitel

prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

237-011SPU-4/2010 Modernizacia a inovacia
novych technologii vo vyucbe a v
Specializovanych laboratoriach hodnotenia
kvality a bezpecnosti pokrmov

Obdobie rieSenia: 2010 - 2011

Zodpovedny riesitel’: Ing. Lucia Zelendkova, PhD.

1/0007/11, Interakcie Ilykopénu lucerny,
zdravotného stavu hydiny

Obdobie rieSenia: 2011 - 2013
Zodpovedny riesitel"

prof. Ing. Maria Angelovicova, CSc.

362-015SPU-4/2010 Rizika pri produkcii
potravin

Obdobie riesenia: 2010 - 2011
Zodpovedny riesitel”:

prof. Ing. Maria Angelovicova, CSc.

1/1074/11 Vysledovatel’nost’ a
autentifikacia potravin vo vzahu k
alergénym a nealergénym zlozkam,
pomocou molekularno-genetickych
metod

Obdobie rieSenia: 2011 - 2013
Zodpovedny riesitel”:

Ing. Radoslav Zidek, PhD.

3/7255/09 Vypracovanie Struktury aplikacie
modernych laboratérnych postupov pre
praktické cvifenia vybratych predmetov
Studijného programu Bezpecnost’ a kontrola
potravin

Obdobie riesenia: 2009 - 2011

Zodpovedny riesitel: Ing. Radoslav Zidek, PhD.

1/0316/15 Aplikacia molekularno-
genetickych metod a
pyrosekvenovania pre autentifikaciu,
identifikaciu a vysledovatel’nost’ mésa
a jeho nahrad

Obdobie riesenia: 2015 - 2017
Zodpovedny riesitel’: prof. Ing. Jozef
Golian, Dr.

049 SPU-4/2011 Letna Skola bezpec¢nosti
potravin

Obdobie rieSenia: 2011 - 2013

Zodpovedny riesitel’: prof. Ing. Jozef Golian, Dr.

007SPU-4/2017 Prepojenie tedrie a praxe
v Studijnom programe Bezpec¢nost’ a kontrola
potravin implementovanim modernych
didaktickych technolégii v ramci réznych
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foriem vzdelavania.

Obdobie riesenia: 2017 - 2019

Zodpovedny riesitel’: doc. Ing. Lucia Zelenakova,
PhD.

Statny program Potraviny — kvalita - bezpeénost’ 268/2003/SPU CU 18b — Fyzikalno-
chemické a biologické aspekty zvySovania kvality surovin a potravin ZivociSneho
povodu: CU 18b/04 Sledovanie vzt'ahu prediktivnej mikrobiolégie k i¢innosti saniticie
pri spracovani Zivoc¢iSnych produktov

Obdobie rieSenia: 2003-2005 Zodpovedny riesitel: doc. Ing. Jozef Golian, Dr.
Informa¢na a komunikaéna podpora celoZivotného vzdelavania na FBP SPU v Nitre
Obdobie rieSenia: 2007 Zodpovedny riesitel: doc. Ing. J. Golian, Dr.
APVYV projekty

VMSP - P - 0057 - 09 Vyskum technologickych moznosti zvySovania kvality a bezpe¢nosti
cerealnych vyrobkov s aplikaciou probiotickych enzymov

Obdobie riesenia: 2009 — 2011 Zodpovedny riesitel’: prof. Ing. Maria Angelovicova, CSc.
APVV-0629-12 Percepcna genetika a jej aplikacia v personalizovanej bezpecnosti potravin
Obdobie riesenia: 2013 — 2016 Zodpovedny riesitel: doc. Ing. Radoslav Zidek, PhD.
Projekty s podporou $trukturalnych fondov EU

Zvysit kvalitu vzdeldvania na SPU v Nitre a dosiahnut’ jej adapticiu na aktudlne
a perspektivne potreby spolo¢nosti ITMS 26110230057

Obdobie riesenia: 2011 — 2013 Zodpovedni spoluriesitelia: prof. Ing. Jozef Golian, Dr., doc.
Ing. Martina Fikselova, PhD. doc. Ing. Simona Kunova, PhD.

APVV-16-0244 Kvalitativne faktory vplyvajuce na vyrobu a spotrebu mlieka a syrov
Obdobie rieSenia: 2017 — 2020 Zodpovedny riesitel: prof. Ing. Ludmila Nagyova, CSc., FEM
SPU

Zodpovedny riesitel: za FBP prof. Ing. Jozef Golian, Dr., KHBP, doc. Ing. Margita
Canigovd, CSc.

COST
European network to advance carotenoid research and applications in agro-food and health
doc. Ing. Martina Fikselova, PhD.

ERAZMUS

The establishment of HACCP Training Modules on Food an Feed Safety in the Light of
European Standards

Zodpovedny riesitel’: Ing. Jozef Capla, PhD., Ing. Peter Zajdic, PhD.

Kod ITMS projektu: 26120130029 Vidiecka univerzita tretieho veku
Zodpovedny riesitel: za FBP prof. Ing. Jozef Golian, Dr.,

Dosledovatel'nost’ kvality a identity bioproduktov z jelenia lesného (Cervus elaphus) vyuzitim
komplexu biotechnologickych postupov

Obdobie riesenia: 2012 — 2014 Zodpovedni spoluriesitelia: prof. Ing. Jozef Golian, Dr., doc.
Ing. Radoslav Zidek, PhD., Ing. Lubomir Belej, PhD., Ing. Jozef Capla, PhD., Ing. Jozef
Curlej PhD., Ing. Peter Zajic, PhD., Ing. Eva Pieckova
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Vedecké a odborné podujatia organizované katedrou

Bezpecnost’ a kontrola potravin — vedecka konferencia

Ciel’ podujatia: Konferencia je zameranad na prezentovanie najnovSich poznatkov v oblasti
legislativy a kontroly potravin, systémov riadenia bezpec¢nosti potravin, mikrobiologickej
bezpecnosti, chemickej bezpecnosti potravin, mykologickej bezpecnosti potravin, aplikacie
perspektivnych technologii pre bezpecnejSie potraviny, hladanie vztahov medzi
bezpecnost'ou potravin, zdravim, vyzivovou hodnotou potravin, welfare a inymi vplyvmi.
Konferencia je ur¢end predovsetkym pre pracovnikov z potravinarskeho priemyslu, Statnych
a stkromnych laboratdrii ako aj pracovnikov uradnej kontroly potravin. Zucastiiuju sa jej aj
Studenti univerzity a strednych $kol s cielom ziskavania novych poznatkov a nametov pre
dal$iu pracu. Konferencia je Specifickd aj tym, Ze je prezentované najnovsSie pristrojové
vybavenie z oblasti potravinarskych analyz a GiCastnici z praxe maji moznost’ sa s pristrojmi
blizSie obozndmit resp. zmerat’ si vlastné vzorky.

Skola — veda — prax — Kariéra

Ciel’ podujatia: Odborné podujatie je zamerané na rozvoj Studijného programu Bezpecnost’
a kontrola potravin, scielom podat informacie zpraxe o poziadavkach na vzdeldvanie,
orientadciu zavereCnych prac arozvoj kariérnych schopnosti Studentov. Zastupcovia
potravinarskeho priemyslu prezentuji poziadavky na orientdciu vzdeldvania, rieSenia
zaverecnych préc, poziadavky na vykon pracovnych pozicii ako aj poziadavky na ostatné
predpoklady pre vykon prace na jednotlivych stupnioch vyroby a riadenia na pracovisku.

TyZden bezpecnosti potravin

Ciel’ podujatia: Odborné podujatie je zamerané na propagaciu bezpecnosti potravin, ¢innosti
Europskeho uradu pre bezpe¢nost’ potravin, ¢innost’ jeho vedeckych vyborov, propagéciu
narodnych vedeckych skupin, tlohy odboru bezpec¢nosti potravin a vyzivy Ministerstva
pddohospodarstva a rozvoja vidieka SR. Stcastou je aj propagécia bezpecnosti potravin na
zakladnych a strednych Skoldch ako aj medzi spotrebitelmi pri nakupovani potravin. Do
podujatia sa zapdjaju Studenti, ktori robia prieskum zaujmu spotrebitel'ov o bezpecnost
potravin, rozdavaju propaga¢né¢ materidly, navstevuju stredné Skoly s cielom informovat
0 vyzname bezpecnosti potravin pre ¢loveka a pre spolo¢nost’.

Zimna Skola bezpec€nosti potravin

Ciel’ podujatia: Ciel'om podujatia je rozvoj vzdeldvania v oblasti akreditovanych Studijnych
programov univerzit, na ktorych su Studijné programy orientované na bezpecnost’ potravin —
Bezpecnost krmiv a potravin, Bezpecnost akontrola potravin, Hygiena potravin,
Veterinarna hygiena a ekologia, Bezpecnost' a kvalita potravin, vzdelavanie pracovnikov
potravinarskeho priemyslu, pracovnikov uradnej kontroly potravin, pracovnikov
potravinarskych laboratérii a ucitelov strednych $kol. Podujatie je zamerané na nové
poznatky v oblasti legislativy, laboratornej kontroly, vyvoja novych metdd, poznatkov
z oblasti referencnych laboratorii, diagnostiky a pod. PrednaSky st orientované do vsetkych
oblasti, ktoré ovplyviiuji bezpecnost’ potravin, do analytickych metdd, ktoré sa pouzivaju
v potravinarstve ako aj do systémov, ktoré podporuju bezpecnost’ potravin.

Odborné seminare pre potravinarsku prax

Ciel' podujatia: Kazdorone v novembri katedra organizuje odborny semindr zamerany
monotématicky na ur¢ity vybrany problém, ktory je v praxi aktudlny. Odborné semindre st

78



urCené pracovnikom a manazérom v potravindrskom priemysle, stravovacich sluzbach,
obchodnych retazcoch, Statnych aj sukromnych laboratdriach a kontrolnych organizaciach.
Seminare su zamerané na Standardy bezpecnosti potravin aich aktualizacie, metrologiu
v potravinarstve, informatizdciu v potravinarstve, oznaCovanie potravin, hygienu
v stravovacich  zariadeniach, vysledovatel'nost v potravindrstve, kontrolu sanitacie
v potravinarstve, ako aj dalSie aktudlne témy. Seminare su taktieZ urcené pre Studentov
strednych §kdl a univerzit.

Vedecké a odborné podujatia organizované katedrou v rokoch 2003 - 2018

Vedecké konferencie Odborné seminare

1. International Scientific Conference 1. Hygiena a sanitacia v potravinarskom
Food Safety and Quality in Transition priemysle, Nitra 19.11.2003
Countries and Internet —Portal on Food
Safety Nitra, 24. —27.3.2003

2. Bezpecnost’ a kontrola potravin — I1. 2. Sanitacia a systémy riadenia bezpecnosti
vedecka konferencia s medzinarodnou potravin, Nitra 23.11.2005
ucast’'ou, Nitra 5. —6.4.2005

3. Bezpecnost’ a kontrola potravin — I11. 3. Aplikéacia medzinarodnych Standardov
vedecké konferencia s medzinarodnou kvality a bezpecnosti potravin v agro-
ucast’ou, Nitra 5. — 6. 4.2006 potravinarskom sektore, Nitra 22.2.2006

4. Bezpecnost a kontrola potravin — IV. 4. Saniticia a hodnotenie rizika v
vedecka konferencia s medzinarodnou potravinarstve, Nitra 8.11.2006
ucast’ou, Nitra 28. —29.3.2007

5. Bezpecnost’ a kontrola potravin — V. 5. Sanitacia a systémy verifikacie
vedecka konferencia s medzinarodnou v potravinarstve, Nitra 15.11.2007
ucast’ou, Nitra 2. — 3.4.2008

6. Bezpecnost’ a kontrola potravin — VI. 6. Sanitacia a systémy vysledovatel'nosti v
vedecka konferencia s medzinarodnou potravinarstve, Nitra 12.11.2008
ucast’ou, Nitra 1. —2.4.2009

7. Bezpecnost’ a kontrola potravin — VII. 7. Hygiena stravovania a stravovacich
vedecka konferencia s medzinarodnou zariadeni, Nitra 12.11.2009
ucast’ou, Nitra 24. —25.3.2010

8. Bezpecnost’ a kontrola potravin — VIII. 8. Legislativa — nastroj na zvySovanie
vedecka konferencia s medzinarodnou bezpecnosti potravin a ochrany
ucast'ou, Nitra 30. — 31.3.2011 spotrebitel’a, Nitra 10.11.2010

9. Bezpecnost’ a kontrola potravin — IX. 9. Hygiena stravovania a stravovacich
vedecka konferencia s medzinarodnou zariadeni, Nitra 9.11.2011
ucast’ou, Nitra 28. —29.3.2012

10. Bezpecnost a kontrola potravin — X. 10. Uplatitovanie Standardov bezpecnosti
vedecké konferencia s medzinarodnou potravin, Nitra 14. 11.2012
ucast'ou, Smolenice 21. - 22.3.2013

11. Bezpecnost a kontrola potravin — XI. 11. Kvalita a bezpe¢nost’ potravin: Aktuélne
vedecké konferencia s medzinarodnou trendy legislativy, metrologie, Standardizacie a
ucast'ou, Smolenice 27.-28.3.2014 informatizécie v potravindrstve, Nitra

19.11.2013

12. Bezpecnost a kontrola potravin — 12. Kvalita a bezpe¢nost’ potravin: Aktuélne
XII. vedecka konferencia s medzi- trendy legislativy oznaCovania a vyzivovych a
narodnou ucast’ou, Smolenice 26. — zdravotnych tvrdeni, Nitra 13.11.2014
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27.3.2015

13. Bezpecnost’ a kontrola potravin — 13. Kvalita a bezpecnost’ potravin: Aktualne
XIII. vedecka konferencia s medzi- trendy systémov kontroly a bezpecnosti
narodnou ucastou, PieStany 7. - potravin, Nitra 12.11.2015
8.4.2016

14. Bezpecnost’ a kontrola potravin — 14. Kvalita a bezpecnost’ potravin: Aktualne
XIV. vedecka konferencia s medzi- trendy systémov riadenia a kontroly potravin,
narodnou ucast'ou, Piestany 30. — Nitra 8.11.2016
31.3.2017

15. Bezpecnost’ a kontrola potravin — 15. Kvalita a bezpecnost’ potravin: Nové
XV. vedecka konferencia s trendy a vyzvy v oblasti gastronémie, Nitra
medzinarodnou Ucast'ou, Piestany, 9.11.2017
22.-23.3.2018

6 Spolupraca s praxou

Katedra hygieny a bezpeCnosti potravin od svojho vzniku intenzivne rozvijala spolupracu
s praxou, ktorti povazuje za strategick prioritu, tak pre vzdeldvanie ako pre vedecko -
vyskumna c¢innost. Prepojenie vyskumu a vyu¢by ma vyznamny vplyv na dosahované
vysledky, na kvalitu rieSenych zavere¢nych prac, ako aj na uplatnenie absolventov. V roku
2006 bola zriadena rada pre spolupracu s praxou a strategicky rozvoj, ktord vyznamnym
sposobom prispela k formovaniu novych predmetov, ich obsahovych néplni, vyberu tém
zaverecnych prac, ako aj vyberu tém pre rieSenie projektov vyskumu. Rada sa stretava podla
potreby najcastejSie 2 krat rocne, kde prehodnocuje témy, ktoré je potrebné riesit’ a poukazuje
na problémy v praxi. Novou ulohou rady v nastavajicom obdobi bude hodnotenie
absolventov v praxi, ked'ze prvi absolventi ukoncili Studium v roku 2012. Spolupraca
s praxou sa orientuje aj na poradensku, ¢innost’ v oblasti systémov manazérstva bezpecnosti
potravin, syst¢tmu HACCP, zavadzania Standardov bezpe¢nosti potravin, odborného
vzdelavania a Skoleni pre pracovnikov potravindrskeho priemyslu a zariadeni spolo¢ného
stravovania. Na zéklade spoluprace s praxou vznikol aj seminar ,,Skola - veda - prax -
kariéra“, ktory sa organizuje pre Studentov 3. rocnika a prednaSaji na nom veduci
persondlnych oddeleni, manazéri kvality a bezpecnosti potravin, zastupcovia obchodnych
retazcov a pod. Ciel'om je podat’ Studentom pohlad z praxe, ako sa maju pripravit’ na budice
povolanie, ako maji zvladnut’ nielen vedomosti, ale aj komunikaciu, jazykové schopnosti,
kreativitu, tvorivost’ a d’alSie skisenosti.

Zoznam podnikov a organizacii, s ktorymi Katedra hygieny a bezpecnosti spolupracuje:
NESTLE SLOVENSKO s.r.0. Prievidza
PENAM SLOVAKIA Bratislava
Cukrovar Sered’

NOVOFRUCT SK Nové¢ Zamky,
KOLAGREX Kolarovo,

Ryba s.r.0. Zilina

SVAMAN Myjava

HYZA Topol¢any

HSH Velké Zaluzie

UNILEVER Bratislava

Vyskumny Gstav potravinarsky Bratislava
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Statna veterinarna a potravinova sprava Bratislava

Statny veterinarny a potravinovy tstav Bratislava, NRLM Nitra
Univerzita veterinarskeho lekarstva a farmaécie, KoSice
Slovenska technicka univerzita Bratislava

EL s.r.o. Spisska Nova Ves

EUROFINS Bratislava

Potravinarska komora Slovenska

Rada pre spolupricu s praxou pri katedre hygieny a bezpe¢nosti potravin

Ing. Katarina Fasiangovd, PhD., Slovenska aliancia moderné¢ho obchodu

MVDr. Ol'ga Cuptakova, PhD., Regiondlna veterinarna a potravinova sprava Zvolen
Ing. Zoltan Saraz, KOLAGREX Kolarovo

Ing. Marianna Mazuchova, NOVOFRUCT SK Nové Zamky

Ing. Jana Rackova, PhD., CLOETA Levice

Ing. Branislav Dendis, MASPOMIX Zvolen

Ing. Marian Chovan, PENAM SLOVAKIA Nitra

Ing. Peter Smarik, TESCO STORES Bratislava

. Ing. Zuzana Vécziova, OK SERVIS BioPro Praha

10 RNDr. Jaroslav Ziak, PhD. NESTLE SLOVENSKO Prievidza

00N s W
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7 PrehPad najvyznamnejSich publikacii Katedry hygieny a bezpecnosti potravin
v rokoch 2003 - 2018

Vysokoskolské uéebnice vydané v domacich vydavatel’stvach

ACB TOMAN, Robert - GOLIAN, Jozef - MASSANYI, Peter. Toxikoldogia potravin :
ucebné texty pre vsetky formy vzdelavania. 1. vyd. Nitra : Slovenskd polnohospodarska
univerzita, 2003. 113 s. ISBN 80-8069-166-5.

ACB Klinicka veterinarna farmakologia. 1. vyd. Martin : Vydavatel'stvo Neografie, 2007.
1159 s. ISBN 978-80-88892-75-5.

ACB HORSKA, Elena - NAGYOVA, Ludmila - ROVNY, Patrik - SKOREPA, Ladislav -
KADEKOVA, Zdenka - SVEC, Milan - GOLIAN, Jozef - ZABOJ, Marek - HALIER,
Bernard - PRIYA, Pankaj - GEORGE, Kollath Jesudas - DRLICKOVA, Eva - KUSA, Alena -
KOMPASOVA, Katarina - KAPUTA, Vladislav - MATOVA, Hana - KAUFMANN, Hans
Ruediger - ORPHANIDOU, Yianna - GRONAU, Werner - SZAFRANSKA, Monika -
MATYSIK-PEJAS, Renata. Merchandising a event marketing pre produkty
podohospodarstva. 1. vyd. Nitra : Slovenskad pol'nohospodarska univerzita v Nitre, 2010. 329
s. ISBN 978-80-552-0469-7.

ACB CHRENEK, Peter - SIROTKIN, Alexander - CAPCAROVA, Marcela - RAFAY, Jan
- PARKANYI, Vladimir - MAKAREVIC, Alexander V. - BULLA, Jozef. Biotechnology and
animal food quality : biotechnology of animal gametes and embryos. Part 1. 1st ed. Nitra :
Slovak University of Agriculture, 2011. 117 s. ISBN 978-80-552-0707-0.

ACB CHRENEK, Peter - BULLA, Jozef - CHRENKOVA, Méria - KUBOVICOVA, Elena
- MELLEN, Martin - MAKAREVIC, Alexander V. - RAFAY, Jan - RYBAN, Lubos.
Biotechnologie v Zivocisnej produkcii. 1. vyd. Nitra : Slovenskéa pol'nohospodarska univerzita,
2011. 255 s. ISBN 978-80-552-0593-9.

ACB FIKSELOVA, Martina - KUNOVA, Simona. Food adulteration and authentication
[elektronicky zdroj]. [1. vyd.]. Nitra : Slovak University of Agriculture, 2012. 1 CD-ROM
(135 s.). ISBN 978-80-552-0950-0.

ACB CHRENEK, Peter - BALAZI, Andrej - CURLEJ, Jozef - KUBOVICOVA, Elena -
KUZELOVA, Lenka - MAKAREVIC, Alexander V. - OLEXIKOVA, Lucia - OSTRO,
Alexander - PIVKO, Juraj - SLAMECKA, Jaroslav - TOPORCEROVA, Silvia - VASICEK,
Jaromir - ZIVCAK, Jozef. Embryotechnoldgie. 1. vyd. Nitra : Slovenska polnohospodarska
univerzita, 2012. 271 s. ISBN 978-80-552-0846-6.

ACB ANGELOVICOVA, Miria. Rizikd pri produkcii potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenska
pol'nohospodarska univerzita, 2013. 256 s. ISBN 978-80-552-0997-5.

ACB SNIRC, Julius - GOLIAN, Jozef - HERIAN, Karol - BUNKA, Frantiek 1978- -
BUNKOVA, Leona - CANIGOVA, Margita. Mlicko a mliecne vyrobky. 1. diel, Struktura,
bioaktivne zlozky a spracovanie mlieka. 1. vyd. Nitra : Slovenskd pol'nohospodarska
univerzita, 2015. 221 s. ISBN 978-80-552-1311-8.

ACB SNIRC, Jilius - GOLIAN, Jozef - BUNKA, Frantisek 1978- - BUNKOVA, Leona -
CANIGOVA, Margita - HERIAN, Karol - CERNIKOVA, Michaela - PACHLOVA, Vendula.
Mlieko a mliecne vyrobky. 11. diel, Technologia vyroby mlie¢nych vyrobkov. 1. vyd. Nitra :
Slovenské pol'nohospodarska univerzita, 2016. 254 s. ISBN 978-80-552-1451-1.

Kapitoly v uc¢ebniciach vydanych v domacich vydavatel’stvach

ACD SOKOL, Jozef - SEGINKO, Jozef - MICAN, Petr - IGLOVSKA, N. - GOLIAN,
Jozef - BOMBA, Alojz. Doplnkové latky a principy ich Specidlnej Uc¢innosti. In Klinicka
veterinarna farmakologia. Martin : Vydavatel'stvo Neografie, 2007. s. 384-416. ISBN 978-
80-88892-75-5.
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ACD FIKSELOVA, Martina. Food Product Categories and Attributes: Technological
overview. In Horska, 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 u¢ebniciach vydanych v zahrani¢nych vydavatel’stvach

ACA ANGELOVICOVA, Miria - NIKOLAJCUK, Vitalij Ivanovi¢ - TURIANICA, Ivan -
KMET, Vladimir - MASSANYI, Peter. Dietetika a hygiena krmiv. 1. vyd. Nitra : Slovenska
pol'nohospodarska univerzita ; Uzhorod : UZhorodska nacionalna univerzita, 2005. 224 s.
ISBN 966-7838-78-1.

ACA JECH, Jén - ARTIM, Jozef - ANGELOVICOVA, Miria - ANGELOVIC, Marek -
BERNASEK, Karel - HONZIK, Ivo - KVIZ, Zden&k - MARECEK, Jan - KRNACOVA, Eva
- POLAK, Pavel - PONICAN, Juraj - RYBKA, Adolf - RUZBARSKY, Juraj - SLOBODA,
Aurel - SOSNOWSKI, Stanistaw - SYPULA, Michat - ZITNAK, Miroslav. Stroje pre
rastlinnu vyrobu 3 : stroje a zariadenia na pozberovu upravu rastlinnych materidalov a ich
skladovanie. 1. vyd. Praha : Profi Press, 2011. 368 s. ISBN 978-80-86726-41-0.
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ANGELOVICOVA, Maria. Kimne doplnky ako nihrada antibiotik a dalsie aplikdcie. 1.
vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 2005. 78 s. ISBN 80-8069-589-X.

BAB ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef - GOLIAN, Jozef - ZELENAKOVA, Lucia -
VIETORIS, Vladimir. Prirucka spravnej vyrobnej praxe pre zariadenia spolocného
stravovania. 1. vyd. Nitrianske Hrn¢iarovce : HACCP Consulting, 2009. 220 s. ISBN 978-80-
970214-8-1.

BAB KERESTES, Jan - BIRES, Jozef - EBRINGER, Libor - DURACKOVA, Zdetika -
CARSKY, Jozef - HORAKOVA, Katarina - GREIFOVA, Méria - SEKRETAR, Stanislav -
STARUCH, Ladislav - VALSIKOVA-FREY, Magdaléna - HRICOVSKY, Ivan - GOLIAN,
Jozef - LAGIN, Ladislav - TRAKOVICKA, Anna - CHLEBO, Peter - ZALESAKOVA,
Janka - FATRCOVA SRAMKOVA, Katarina - DANISKA, Jaroslav - MACEK, Jaroslav -
HAMADOVA, Zdenka - TOTH, Zigmund - HERIAN, Karol - KOVAC, Milan - DLOUHY,
Pavel - MALA, Pavel - KOPACEK, Jiti - GAZAROVA, Martina - KAJABA, Igo. Zdravie a
vyziva ludi. 1. vyd. Bratislava : CAD PRESS, 2011. 1037 s. ISBN 978-80-88969-57-0.

BAB ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef - ZELENAKOVA, Lucia - VIETORIS, Vladimir.
Poziadavky na uplatiovanie zasad HACCP pre sushi a sashimi. 1. vyd. Nitra : Slovenska
pol'nohospodarska univerzita, 2011. 60 s. ISBN 978-80-552-0701-8.

BAB HALAJ, Martin - GOLIAN, Jozef. Vajce biologické, technické a potravinarske
vyuzitie. Nitra : Garmond, 2011. 204 s. ISBN 978-80-89148-70-7.

ACD FIKSELOVA, Martina. Food Product Categories and Attributes: Technological
overview. In Horska, Elena Food sciences & business studies. 1st ed. 410 s. ISBN 978-80-
552-0815-2. . Nitra : Slovak University of Agriculture, 2012, s. 161-184.

BAB ZIDEK, Radoslav. Zdklady imunologickych metéd [elektronicky zdroj]. 1. vyd.
Kosice : Institat vzdelavania veterinarnych lekarov, 2012. 1 CD-ROM (78 s.). ISBN 978-80-
89280-36-0.

BAB GOLIAN, Jozef - CAPLA, Jozef - ZAJAC, Peter - BABICKA, Lubos. Sprievodca
svetom potravin : rady spotrebitelom, na co si dat pozor pri nakupovani a manipulacii s
potravinami. 1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 2013. 140 s. ISBN 978-
80-552-0986-9.

BAB BULLA, Jozef (zost.) - TOMAS, Jan - BALAZOVA, Zelmira - BOINANSKA,
Tatiana - FRANCAKOVA, Helena - GOLIAN, Jozef - HASCIK, Peter - HLEBA, Lukas -
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JAVOREKOVA, Sofia - KACANIOVA, Miroslava - LUKAC, Norbert - MASSANYT, Peter -
URMINSKA, Dana - VOLLMANNOVA, Alena. Fakulta biotechnolégie a potravindrstva
2002-2012. 1. vyd. Nitra : Slovenska pol'nohospodarska univerzita, 2013. 79 s. ISBN 978-80-
552-0969-2.

BAB TANCIN, Vladimir - APOLEN, Dusan - BOTTO, Lubomir - BRESTENSKY, Vojtech
- BROUCEK, Jan - DANO, Jozef - DEMO, Peter - HUBA, Jan - KRUPA, Emil -
KRUPOVA, Zuzana - MACUHOVA, Lucia - MARGETIN, Milan - MARGETINOVA, Jana
- ORAVCOVA, Marta - POLAK, Peter - RAFAY, Jan - SLAMECKA, Jaroslav - TOMKA,
Jan. Chov hospodarskych zvierat v marginalnych oblastiach. 1. vyd. Nitra : Centrum
vyskumu zivoc¢isnej vyroby, 2013. 170 s. ISBN 978-80-89418-26-8.

BAB BENUSKA, Norbert M. - BRESTENSKY, Vojtech - BUCHA, Tibor - BULLA, Jozef
- FCAK, Pavel - GOZORA, Vladimir - KAJABA, Igo - KOBZA, Jozef - KOVAC, Gabriel -
KRAIC, Jan - LEGATH, Jaroslav - MARACEK, Imrich - MIDRIAK, Rudolf - MIHINA,
Stefan - MORAVSKY, Jan - NAD, Pavel - NOZDROVICKY, Ladislav - PLESNIK, J4n -
RAFAY, Jan - REHAK, Stefan - STARUCH, Ladislav - ZAUSKOVA, Lubica. 90 rokov
podohospodarskych vied na Slovensku : 1924-2014. 1. vyd. Nitra : SAPV, 2014. 75 s. ISBN
978-80-89162-61-1.

BAB GOLIAN, Jozef - ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef - BELEJ, Dubomir. Slovnik
bezpecnosti potravin. 1. vyd. Nitra : Slovenskd pol'nohospodarska univerzita, 2016. 156 s.
ISBN 978-80-552-1607-2.

BAB ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef - GOLIAN, Jozef. Hygienickd prirucka na zdsaddch
HACCP pre vyrobu ovcieho hrudkového syra a kozieho hrudkového syra v salasnych
podmienkach a pre ich priamy predaj. 1. vyd. Banska Bystrica : Zvéz chovatel'ov oviec a koz
na Slovensku-druzstvo, 2017. 85 s. ISBN 978-80-972102-2-9.

BAB ZAJAC, Peter - CAPLA, Jozef - GOLIAN, Jozef. Hygienickd prirucka na zdsaddch
HACCP pre vyrobu ovcieho hrudkového syra a kozieho hrudkového syra v salasnych
podmienkach a pre ich priamy predaj cast 2. 1. vyd. Banska Bystrica : Zviz chovatel'ov oviec
a koz na Slovensku-druzstvo, 2017. 61 s. ISBN 978-80-972102-2-9.

Kapitoly v odbornych monografiach vydanych v domacich vydavatel’stvach

BBB CAPLA, Jozef - ZAJAC, Peter. Systtm HACCP. In HACCP v zariadeniach
spolocného stravovania. 1. vyd. 1 CD-ROM (143 s.). ISBN 978-80-972102-0-5. . Nitrianske
Hrnéiarovce : Zdruzenie HACCP Consulting, 2015, s. 13-85, CD-ROM.

BBB GOLIAN, Jozef. Biologické¢ funkcie kravského mlieka. In KERESTES, Jan Mlieko
vo vyzive ludi. 1. vyd. 649 s., [64] s. obr. pril. ISBN 978-80-88969-72-3. . Bratislava : Cad
Press, 2016, s. 129-157.

BBB GOLIAN, Jozef. Hygiena pri manipulacii so surovym mliekom. In KERESTES, Jan
Mlieko vo vyzive ludi. 1. vyd. 649 s., [64] s. obr. pril. ISBN 978-80-88969-72-3. . Bratislava :
Cad Press, 2016, s. 460-480.

Vedecké prace publikované v doméacich karentovanych ¢asopisoch

ADD SLAMENOVA, D. - HORVATHOVA, E. - SRAMKOVA, M. - MARSALKOVA,
Lenka. DNA-protective effects of two components of essential plant oils carvacrol and
thymol on mammalian cells cultured in vitro. In Neoplasma. ISSN 0028-2685, 2007, vol. 54,
no. 2, s. 108-112 (2007).

ADD SLAMENOVA, D. - HORVATHOVA, E. - MARSALKOVA, Lenka - WSOLOVA,
L. Carvacrol given to rats in drinking water reduces the level of DNA lesions induced in
freshly isolated hepatocytes and testicular cells by H202. In Neoplasma. ISSN 0028-2685,
2008, vol. 55, no. 5, s. 394-399 (2008).
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ADD MINARIK, Peter - MINARIKOVA, Daniela - SZUCS, Gébor - GOLIAN, Jozef.
Public awareness of food and other lifestyle-related factors towards cancer development
among adults in Slovakia: a pilot study. In Journal of food and nutrition research. ISSN
1336-8672, 2016, vol. 55, no. 4, s. 342-351 (2016). Dostupné na internete:
http://www.vup.sk/index.php?mainID=2&navID=36&version=2&volume=>55&article=2036
ADD SNIRC, Marek - BELEJ, Cubomir - GOLIAN, Jozef - FEKETE, Toma§ -
ZIDEK, Radoslav. Molecular traceability of red deer meat products using microsatellite
markers. In Journal of food and nutrition research. ISSN 1336-8672, 2017, vol. 56, iss. 3, s.
292-298 (2017).

Vedecké prace publikované v zahrani¢nych karentovanych ¢asopisoch

ADC GOLIAN, Jozef - PAVELKA, Marian - CERNY, Ivan. Szlovakiaban forgalmazott
tejtermékek kadmiumszennyezettségének vizsgalata. In Magyar dllatorvosok lapja. ISSN
0025-004X, 2003, ro¢. 125, ¢. 3, s. 185-187 (2003).

ADC GOLIAN, Jozef - PAVELKA, Marian - CERNY, Ivan. Examination of cadmium
contamination in dairy products in the Slovak Republic. In Magyar dallatorvosok lapja. ISSN
0025-004X, 2003, vol. 125, no. 3, s. 185-187 (2004).

ADC TOMAN, Rébert - MASSANYTI, Peter - LUKAC, Norbert - DUCSAY, Ladislav -
GOLIAN, Jozef. Fertility and content of cadmium in pheasant (Phasianum colchicus)
following cadmium intake in drinking water. In Ecotoxicology and environmental safety.
ISSN 0147-6513, 2005, ro¢. 62, ¢. 1, s. 112-117 (2005).

ADC KASKOVA, A. - ONDRASOVICOVA, Olga - SOKOL, Jozef - VARGOVA, M. -
SMIRJAKOVA, S. - ONDRASOVIC, Miloslav - CHOVANEC, Martin. Efficiency of
sanitary treatment in poultry breeding and poultry meat processing plant. In Acta veterinaria.
ISSN 0001-7213, 2006, ro€. 75, €. 4, s. 611-617 (2006).

ADC ZIDEK, Radoslav - JAKABOVA, Danicla - TRANDZIK, Jozef - JAKAB, Frantisek
- BULECA, Jan, jr. - MASSANYI, Peter - ZOLDAG, Laszl6. Adatok a szlovak nemesitett
nagy fehér sertés genetikai valtozatossagédhoz. In Magyar dllatorvosok lapja. ISSN 0025-
004X, 2007, évf. 129, sz. 11, s. 656-660 (2007).

ADC ZELENAKOVA, Lucia - GOLIAN, Jozef - ZAJAC, Peter. Application of ELISA
tests for the detection of goat milk in sheep milk. In Milchwissenschaft. ISSN 0026-3788,
2008, vol. 63, no. 2, s. 137-141 (2008).

ADC ZIDEK, Radoslav - JAKABOVA, Daniela - TRANDZIK, Jozef - BULECA, Jan, jr. -
JAKAB, Frantisek - MASSANYTI, Peter - ZOLDAG, Laszl6. Comparison of microsatellite
and blood group diversity among different genotypes of cattle. In Acta Veterinaria
Hungarica. ISSN 0236-6290, 2008, vol. 56, no. 3, s. 323-333 (2008).

ADC ZUROVACOVA, Barbora - CANDRAK, Juraj - ZIDEK, Radoslav - JISKROVA,
Iva - BULECA, Jan, jr. - ZOLDAG, Laszl6. Dijugrato sportlovak genetikai (6rokito)
értékének becslése BLUP-animal model modszerrel. In Magyar dllatorvosok lapja. ISSN
0025-004X, 2008, évf. 130, sz. 11, s. 651-657 (2008).

ADC MAKOVICKY, Peter - MAKOVICKY, Pavol - KACANIOVA, Miroslava -
KUNOVA, Simona - HASCIK, Peter. Histochemical analysis of skeletal muscular tissues of
pigs according to genotype MYF 4 : short communication = Histochemische Analyse der
Schweinmusculatur in Verbindung mit dem Genotyp MYF 4 : Kurzmittelung. In Archiv fiir
Tierzucht. ISSN 0003-9438, 2009, roc. 52, €. 4, s. 395-401 (2009).

ADC HORVATHOVA, E. - SLAMENOVA, D. - MARSALKOVA, Lenka -
SRAMKOVA, M. - WSOLOVA, Ladislava. Effects of borneol on the level of DNA damage
induced in primary rat hepatocytes and testicular cells by hydrogen peroxide. In Food and
Chemical Toxicology. ISSN 0278-6915, 2009, vol. 47, no. 6, s. 1318-1323 (2009).
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ADC ZIDEK, Radoslav - TRANDZIK, Jozef - BULECA, Jan - MAROTI-AGOTS, Akos -
JAKABOVA, Daniela - BULLA, Jozef - ZOLDAG, Laszl6. Hagyomanyos
mikroszatellitamarkerek és  kvantitativ  génhelyek (QTL-lek) alkalmazhatésaga a
sertésgenetikai kutatdsokban. In Magyar dllatorvosok lapja. ISSN 0025-004X, 2009, évf. 131,
sz. 10, s. 624-632 (2009).

ADC ZIDEK, Radoslav - JAKABOVA, Daniela - TRANDZIK, Jozef - GRALAK, Barbara
- BUROCZIOVA, Monika - BULECA, Jan, jr. - MAROTI-AGOTS, Akos - MASSANYI,
Peter - DVORAK, Josef - RIHA, Jan - ZOLDAG, Laszl6. Adatok a hucul kislé molekularis
genetikai valtozatossagahoz. In Magyar allatorvosok lapja. ISSN 0025-004X, 2009, évf. 131,
sz. 11, s. 685-691 (2009).

ADC POGANY SIMONOVA, Monika - CHRASTINOVA, Lubica - MOJTO, Jozef -
LAUKOVA, Andrea - SZABOOVA, Renata - RAFAY, Jan. Quality of rabbit meat and
phyto-additives. In Czech journal of food sciences. ISSN 1212-1800, 2010, vol. 28, no. 3, s.
161-167 (2010).

ADC SIROTKIN, Alexander - RAFAY, Jan - KOTWICA, Jan - DARLAK, Krzysztof -
VALENZUELA, Francisco. Role of ghrelin in regulating rabbit ovarian function and the
response to LH and IGF-I. In Domestic animal endocrinology. ISSN 0739-7240, 2009, vol.
36, n0.3, s. 162-172 [serial] (2009).

ADC SIROTKIN, Alexander - RAFAY, Jan - KOTWICA, Jan. Leptin controls rabbit
ovarian function in vivo and in vitro: Possible interrelationship with ghrelin. In
Theriogenology. ISSN 0093-691X, 2009, ro€. 72, no. 6, s. 765-772 (2009).

ADC KACANIOVA, Miroslava - FATRCOVA SRAMKOVA, Katarina - NOZKOVA,
Janka - MELICH, Martin - KADASI HORAKOVA, Miriam - KNAZOVICKA, Vladimira -
FELSOCIOVA, Sotia - KUNOVA, Simona - MARIASSYOVA, Magda. Antiradical activity
of natural honeys and antifungal effect against Penicillium genera. In Journal of
environmental science and health. Part B. ISSN 0360-1234, 2011, vol. 46, no. 1, s. 92-96
(2011).

ADC CHRENEK, Peter - VASICEK, Dusan - MAKAREVIC, Alexander V. - JURCIK,
Rastislav - SUVEGOVA, Karin - PARKANY], Vladimir - BAUER, Miroslav - RAFAY, J4n
- BATOROVA, Angelika - PALEYANDA, R.K. Increased transgene integration efficiency
upon microinjection of DNA into both pronuclei of rabbit embryos. In Transgenic Research,
2005, vol. 14, no. 4, s. 417-428.

ADC KACANIOVA, Miroslava - JURACEK, Miroslav - CHLEBO, Rébert -
KNAZOVICKA, Vladimira - KADASI HORAKOVA, Miriam - KUNOVA, Simona -
LEJKOVA, Jadza - HASCIK, Peter - MARECEK, Jan - SIMKO, Milan. Mycobiota and
mycotoxins in bee pollen collected from different areas of Slovakia. In Journal of
environmental science and health. Part B. ISSN 0360-1234, 2011, vol. 46, no. 3, s. 623-629
(2011).

ADC ZELENAKOVA, Lucia - ZIDEK, Radoslav - CANIGOVA, Margita. Optimization
of ELISA method for detection of bovine B-lactoglobulin in sheep milk and sheep milk
products. In Milchwissenschaft. ISSN 0026-3788, 2011, vol. 66, no. 3, s. 278-281 (2011).
ADC POCHOP, Jaroslav - KACANIOVA, Miroslava - HLEBA, Lukas - LEJKOVA, Jadza
- FIKSELOVA, Martina - KUNOVA, Simona - KLUZ, Maciej. The StepOne real time
polymerase chain reaction detection of Salmonella sp. Salmonella enterica ser. typhimurium
and enteridis in milk and meat. In Journal of environmental science and health. Part B. ISSN
0360-1234, 2011, vol. 46, no. 8, s. 697-702 (2011).

ADC ZIDEK, Radoslav - JAKABOVA, Daniela - TRANDZIK, Jozef - BULECA, Jan, jr. -
TAKACOVA, D. - ZITNAN, Rudolf. Genetic admixture in pig population observed by
microsatellite markers. In Archiv fiir Tierzucht. ISSN 0003-9438, 2011, ro¢. 54, ¢. 1, s. 51-60
(2011).
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ADC POCHOP, Jaroslav - KACANIOVA, Miroslava - HLEBA, Lukas - LOPASOVSKY,
Cubomir - BOBKOVA, Alica - ZELENAKOVA, Lucia - STRICIK, Michal. Detection of
Listeria monocytogenes in ready-to-eat food by step One real-time polymerase chain reaction.
In Journal of environmental science and health. Part B. ISSN 0360-1234, 2012, vol. 47, no.3,
s. 212-216 (2012).

ADC KACANIOVA, Miroslava - HLEBA, Lukd§ - POCHOP, Jaroslav - KADASI
HORAKOVA, Miriam - FIKSELOVA, Martina - ROVNA, Katarina. Determination of
wine microbiota using classical method, polymerase chain method and Step One Real-Time
PCR during fermentation process. In Journal of environmental science and health. Part B.
ISSN 0360-1234, 2012, vol. 47, no. 6, s. 571-578 (2012).

ADC KACANIOVA, Miroslava - ROVNA, Katarina - ARPASOVA, Henrieta - CUBON,
Juraj - HLEBA, Lukas - POCHOP, Jaroslav - KUNOVA, Simona - HASCIK, Peter. In vitro
and in vivo antimicrobial activity of propolis on the microbiota from gastrointestinal tract of
chickens. In Journal of environmental science and health. ISSN 1093-4529, 2012, vol. 47, no.
11,s.1665-1671 (2012).

ADC SCHIAVONE, Marco - FIUME, Giuseppe - CAIVANO, Antonella - DE
LAURENTIIS, Annamaria - FALCONE, Cristina - MASCI, Francesca Fasanella - IACCINO,
Enrico - MIMMI, Selena - PALMIERI, Camillo - PISANO, Antonio - PONTORIERO,
Marilena - ROSSI, Annalisa - SCIALDONE, Annarita - VECCHIO, Eleonora -
ANDREOZZI, Concetta - TROVATO, Maria - RAFAY, Jan - FERKO, Boris -
MONTEFIORI, David - LOMBARDI, Angela - MORSICA, Giulia - POLI, Guido -
QUINTO, Ileana - PAVONE, Vincenzo - DE BERARDINIS, Piergiuseppe - SCALA,
Giuseppe. Design and characterization of a peptide mimotope of the HIV-1 gp120 bridging
sheet. In International journal of molecular sciences. ISSN 1422-0067, May 2012, vol. 13,
issue 5, s. 5674-5699 (2012).

ADC KACANIOVA, Miroslava - ROVNA, Katarina - ARPASOVA, Henrieta - HLEBA,
Luk4$ - PETROVA, Jana - HASCIK, Peter - CUBON, Juraj - PAVELKOVA, Adriana -
CHLEBO, Robert - BOBKOVA, Alica - STRICIK, Michal. The effects of bee pollen extracts
on the broiler chicken's gastrointestinal microflora. In Research in Veterinary Science. ISSN
0034-5288, 2013, vol. 95, iss. 1, s. 34-37 (1.511 - 2013).

ADC SIROTKIN, Alexander - CHRENEK, Peter - RAFAY, Jan - OMELKA, Radoslav -
VETR, Helga - JURCIK, Rastislav - BINDER, Bernd R. Some endocrine traits of transgenic
rabbits. I. Changes in plasma and milk hormones. In Physiological research. ISSN 0862-
8408, 2008, vol. 57, issue 5, s. 735-741 (2008).

ADC POGANY SIMONOVA, Monika - LAUKOVA, Andrea - CHRASTINOVA, Lubica -
STROMPFOVA, Viola - FAIX, Stefan - VASILKOVA, Z. - ONDRUSKA, Lubomir -
JURCIK, Rastislav - RAFAY, Jan. Enterococcus faecium CCM7420, bacteriocin PPB
CCM7420 and their effect in the digestive tract of rabbits. In Czech journal of animal science.
ISSN 1212-1819, 2009, vol. 54, issue 8, s. 376-386 (2009).

ADC CURLEJ, Jozef - BULLA, Jozef - CHRENEK, Peter. Occurrence of chromosomal
aneuploidy in rabbit oocytes and embryos at different developmental stages. In Zygote. ISSN
0967-1994, 2010, vol. 18, issue 3, s. 203-207 (2010).

ADC MAKAREVIC, Alexander V. - SIROTKIN, Alexander - RAFAY, Jan. Comparison
of effects of protein kinase A, mitogen-activated protein kinase, and cyclin-dependent kinase
blockers on rabbit ovarian granulosa cell functions. In Hormone and metabolic research.
ISSN 0018-5043, 2010, vol. 42, issue 13, s. 936-943 (2010).

ADC SCHWARCZ, Pavol - LUKACOVA, Anetta - FORMICKI, Grzegorz - MASSANYT,
Peter - GOLIAN, Jozef - KISS, Zsuzsanna. Nehézfémtartalom szlovakiai hus-és
tejmintakban. In Magyar dallatorvosok lapja. ISSN 0025-004X, 2013, vol. 135, no. 9, p. 565-
571 (0.185 - 2013).
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ADC OKAB, A. B. - SAMARA, Emad M. - ABDOUN, Khalid A. - RAFAY, Jan -
ONDRUSKA, Lubomir - PARKANYI, Vladimir - PIVKO, Juraj - AYOUB, M.A. - AL-
HAIDARY, Ahmed A. - ALJUMAAH, Riyadh S. - MASSANYI, Peter - LUKAC, Norbert.
Effects of dietary seaweed (Ulva lactuca) supplementation on the reproductive performance of
buck and doe rabbits. In Journal of applied animal research. ISSN 0971-2119, 2013, vol. 41,
no. 3, s. 347-355 (0.479 - 2013).

ADC SZABOOVA, Renata - LAUKOVA, Andrea - CHRASTINOVA, Lubica - POGANY
SIMONOVA, Monika - STROMPFOVA, Viola - HAVIAROVA, M. - PLACHA, Iveta -
FAIX, Stefan - VASILKOVA, Z. - CHRENKOVA, Maria - RAFAY, Jan. Experimental
application of sage in rabbit husbandry. In Acta veterinaria. ISSN 0001-7213, 2008, vol. 77,
no. 4, s. 581-588 (2008).

ADC ONDRUSKA, Cubomir - RAFAY, Jan - OKAB, A. B. - AYOUB, M.A. - AL-
HAIDARY, Ahmed A. - SAMARA, Emad M. - PARKANYI, Vladimir - CHRASTINOVA,
Lubica - JURCIK, Rastislav - MASSANYI, Peter - LUKAC, Norbert - SUPUKA, Peter.
Influence of elevated ambient temperature upon some physiological measurements of New
Zealand White rabbits. In Veterinarni medicina. ISSN 0375-8427, 2011, vol. 56, iss. 4, s.
180-186 (2011).

ADC VASICEK, Dusan - VASICKOVA, Katarina - PARKANY]I, Vladimir - RAFAY, Jan
- ONDRUSKA, Lubomir. Effective generation of genetically modified rabbits by sperm
mediated gene transfer. In World Rabbit Science. ISSN 1257-5011, 2007, vol. 15, iss. 3, s.
161-166 (2007).

ADC ZIDEK, Radoslav - JAKABOWI-SATKOVA, Danicla - TRANDZIK, Jozef -
JAKAB, FrantiSek - BULECA, Jan - MASSANYI, Peter - LASZLO, Zoeldag. Genetic
variability data of the Slovak large white improved swine breed. In Magyar dllatorvosok
lapja. ISSN 0025-004X, 2007, vol. 129, no. 11, s. 656-660 (2007).

ADC KACANIOVA, Miroslava - VUKOVIC, Nenad - HORSKA, Elena - SALAMON,
Ivan - BOBKOVA, Alica - HLEBA, Luka$ - MELLEN, Martin - VATCAK, Alexander -
PETROVA, Jana - BOBKO, Marek. Antibacterial activity against Clostridium genus and
antiradical activity of the essential oils from different origin. In Journal of environmental
science and health. Part B. ISSN 0360-1234, 2014, vol. 49, iss. 7, s. 505-512 (2014).
Dostupné na internete: http://dx.doi.org/10.1080/03601234.2014.896673.

ADC TAUFEROVA, Alexandra - TREMLOVA, Bohuslava - BEDNAR, Josef - GOLIAN,
Jozef - ZIDEK, Radoslav - VIETORIS, Vladimir. Determination of ketchup sensory texture
acceptability and examination of determining factors as a basis for product optimization. In
International journal of food properties. ISSN 1094-2912, 2015, vol. 18, no. 3, s. 660-669
(2015). Dostupné na internete: http://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/
10942912.2013.853186#.VMiUTSzzE28.

ADC KASARDA, Radovan - MORAVCIKOVA, Nina - ZIDEK, Radoeslav - MESZAROS,
G. - KADLECIK, Ondrej - TRAKOVICKA, Anna - POKORADI, Jaroslav. Investigation of
the genetic distances of bovids and cervids using BovineSNP50k BeadChip. In Archiv fiir
Tierzucht. ISSN 0003-9438, 2015, vol. 58, no. 1, s. 57-63 (2015). Dostupné na internete:
http://www.arch-anim-breed.net/58/57/2015/aab-58-57-2015.pdf.

ADC MELLEN, Martin - FIKSELOVA, Martina - MENDELOVA, Andrea - HASCIK,
Peter. Antioxidant effect of natural honeys affected by their source and origin. In Polish
Jjournal of food and nutrition sciences. ISSN 1230-0322, 2015, vol. 65, no. 2, s. 81-85 (2015).

ADC KASARDA, Radovan - MORAVCIKOVA, Nina - KUKUCKOVA, Veronika -
TRAKOVICKA, Anna - KADLECIK, Ondrej - POKORADI, Jaroslav - ZIDEK, Radoslav.
Suitability of BovineSNP50 BeadChip for the evaluation of the Cervidae family diversity. In
Czech journal of animal science. ISSN 1212-1819, 2015, vol. 60, no. 9, s. 391-399 (2015).
Dostupné na internete: http://www.agriculturejournals.cz/publicFiles/162092.pdf.
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ADC ANGELOVICOVA, Miria - KUNOVA, Simona - CAPLA, Jozef - ZAJAC, Peter
- BUCKO, Ondtej - ANGELOVIC, Marek. Comparison of fatty acid profile in the chicken
meat after feeding with narasin, nicarbazin and salinomycin sodium and phyto-additive
substances. In Journal of environmental science and health. Part B. ISSN 0360-1234, 2016,
vol. 51, no. 6, s. 374-382 (2016). Dostupné na internete: http://dx.doi.org/10.1080/
03601234.2016.1142320.

ADC VIETORIS, Vladimir - KOZELOVA, Dagmar - MELLEN, Martin -
CHRENEKOVA, Marcela - POTCLAN, Janko Eduard - FIKSELOVA, Martina -
KOPKAS, Peter - HORSKA, Elena. Analysis of consumer preferences at organic food
purchase in Romania. In Polish journal of food and nutrition sciences. ISSN 1230-0322,
2016, vol. 66, no. 2, s. 139-146 (2016).

ADC ZAJAC, Peter - ZUBRICKA, Stanislava - CAPLA, Jozef - ZELENAKOVA, Lucia
- ZIDEK, Radoslav - CURLEJ, Jozef. Effect of preservatives on milk composition
determination. In International Dairy Journal. ISSN 0958-6946, vol. 61, October 2016, s.
239-244 (2016). Dostupné na internete: http://dx.doi.org/10.1016/j.idairyj.2016.06.008.

ADC SNIRC, Marek - KRAL, Martin - OSTADALOVA, Martina - GOLIAN, Jozef -
TREMLOVA, Bohuslava. Application of principal component analysis method for
characterization chemical, technological, and textural parameters of farmed and pastured red
deer. In International journal of food properties. ISSN 1094-2912, 2017, vol. 20, no. 4, s.
754-761 (2017). Dostupné na internete: http://dx.doi.org/10.1080/10942912.2016.1180532.
ADC ZAJAC, Peter - ZUBRICKA, Stanislava - CAPLA, Jozef - ZELENAKOVA, Lucia.
Fluorescence microscopy methods for the determination of somatic cell count in raw cow’s
milk. In Veterinarni medicina. ISSN 0375-8427, 2016, vol. 61, no. 11, s. 612-622 (2016).
Dostupné na internete: <http://dx.doi.org/10.17221/222/2015-VETMED>.

ADC CAPCAROVA, Marcela - HARANGOZO, Lubo§ - TOTH, Tomas -
SCHWARCZOVA, Loreta - BOBKOVA, Alica - STAWARZ, Robert - GUIDI, Alessandra -
MASSANYT, Peter. Detection of selected trace elements in yogurt components. In Journal of
environmental science and health. Part B. ISSN 0360-1234, 2017, vol. 52, no. 12, s. 858-863
(2017).

ADC KOVAC, Michal - VASICEK, Jaromir - KULIKOVA, Barbora - BAUER, Miroslav -
CURLEJ, Jozef - BALAZI, Andrej - CHRENEK, Peter. Different RNA and protein
expression of surface markers in rabbit amniotic fluid-derived mesenchymal stem cells. In
Biotechnology progress. ISSN 8756-7938, 2017, vol. 33, no. 6, s. 1601-1613.

Statistika: kategéria publika¢nej ¢innosti

AAA Vedecké monografie vydané v zahrani¢nych vydavatel'stvach 3
AAB Vedecké monografie vydané v domdcich vydavatel'stvach 19
ABD Kapitoly vo vedeckych monografidch vydané v domacich 1
vydavatel'stvach
ACA Vysokoskolské ucebnice vydané v zahrani¢nych vydavatel'stvach 2
ACB Vysokoskolské ucebnice vydané v domacich vydavatel'stvach 10
BAB Odborné monografie vydané v domacich vydavatel'stvach 13
BCI Skripté a ucebné texty 51
FAI Redakéné a zostavovatel'ské prace knizného charakteru 28
(bibliografie, encyklopédie, katalogy, slovniky, zborniky...)
ADC Vedecké prace v zahrani¢nych karentovanych ¢asopisoch 48
ADD Vedecké prace v domacich karentovanych ¢asopisoch 4
ADM Vedecké prace v zahrani¢nych ¢asopisoch registrovanych v 11

databazach Web of Science alebo SCOPUS
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ADN

AEG

AGJ
ACC

ACD

ADE
ADF
AEC

AED

AFB

AFC
AFD
AFG
AFH
BBB

BCK
BDE
BDF
BEC

BED

BFA
BFB
AFK
AFL
AGI

BEE

BEF

DAI
EDI
GAI
GHG
GII

XXX
Sucet

Vedecké prace v domacich ¢asopisoch registrovanych v databazach
Web of Science alebo SCOPUS

Abstrakty vedeckych prac v zahrani¢nych karentovanych
¢asopisoch

Autorské osvedcenia, patenty, objavy

Kapitoly vo vysokoskolskych u¢ebniciach vydané v zahrani¢nych
vydavatel'stvach

Kapitoly vo vysokoskolskych uc¢ebniciach vydané v domacich
vydavatel'stvach

Vedeckeé prace v ostatnych zahrani¢nych ¢asopisoch

Vedecké prace v ostatnych domécich ¢asopisoch

Vedecké prace v zahrani¢nych recenzovanych vedeckych
zbornikoch, monografidch

Vedeckeé prace v domacich recenzovanych vedeckych zbornikoch,
monografidch

Publikované pozvané prispevky na domécich vedeckych
konferenciach

Publikované prispevky na zahrani¢nych vedeckych konferenciach
Publikované prispevky na domdcich vedeckych konferencidch
Abstrakty prispevkov zo zahrani¢nych konferencii

Abstrakty prispevkov z domacich konferencii

Kapitoly v odbornych monografiach vydané v doméacich
vydavatel'stvach

Kapitoly v ucebniciach a u¢ebnych textoch

Odborné prace v ostatnych zahrani¢nych ¢asopisoch

Odborné prace v ostatnych doméacich ¢asopisoch

Odborné prace v zahrani¢nych recenzovanych zbornikoch
(konferencnych aj nekonferencnych)

Odborné prace v domacich recenzovanych zbornikoch
(konferen¢nych aj nekonferencnych)

Abstrakty odbornych prac zo zahrani¢nych podujati (konferencie...)
Abstrakty odbornych prac z domécich podujati (konferencie...)
Postery zo zahrani¢nych konferencii

Postery z domacich konferencii

Spravy o vyriesenych vedeckovyskumnych ulohach

Odborné prace v zahrani¢nych zbornikoch (konferenénych aj
nekonferencnych)

Odborné prace v domacich zbornikoch (konferencnych aj
nekonferenénych)

Dizerta¢né a habilitacné prace

Recenzie v casopisoch a zbornikoch

Spravy

Prace zverejnené na internete

Rdézne publikacie a dokumenty, ktoré nemozno zaradit’ do ziadnej z
predchadzajtcich kategorii

Nezaradené
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104
193

39

145
492

67
110
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8 Casopis Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences
Katedra hygieny a bezpec€nosti potravin sa podiela na vyddvani vedeckého casopisu

Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences. Clanky s bezplatne k dispozicii na
internetovej stranke ¢asopisu. V Casopise je mozné publikovat’ ¢lanky z nasledovnych oblasti:
hygiena potravin, bezpecnost’ a kvalita potravin, mikrobioldgia potravin, potravinové pravo,
potravinarske pridavné latky, funkéné zlozky potravin, nutraceutikd, zlozenie potravin,
senzorické vlastnosti potravin, senzorickd analyza potravin, senzoricka Statisticka analyza,
kontrola procesov v potravindrstve, chémia potravin, potravinarska toxikoldgia, vyvoj
potravin, technoldgia potravin, biotechnologia, vyziva potravin, verejné zdravie, primarna
produkcia potravin, falSovanie potravin, ekonomika potravin, marketing v potravinarstve,
vplyv Zivotného prostredia na potraviny, vyroba potravinarskych strojov a zariadeni.

Casopis vychadza od roku 2007. Od roku 2009 Potravinarstvo vychadza ako vedecky
Zasopis. Casopis je indexovany vo viacerych medzinarodnych databazach 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/

TUC 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 OAlster 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

Pocet publikovanych prispevkov | Pocet Citatelov ¢asopisu (navstevnost’ webovej
stranky):
Roénik 11 (2017): 113 Rocénik 11 (2017): 154 239
Rocnik 10 (2016): 104 Rocnik 10 (2016): 141 016
Roénik 9 (2015): 93 Roénik 9 (2015): 122 745
Rocnik 8 (2014): 54 Rocnik 8 (2014): 85 521
Rocnik 7 (2013): 37 Rocnik 7 (2013): 68 390
Rocnik 6 (2012): 46 Rocénik 6 (2012): 47 806
Rocnik 5 (2011): 50 Rocnik 5 (2011): 50 103
Roénik 4 (2010): 62 Roénik 4 (2010): 42 434
Rocnik 3 (2009): 85 Rocnik 3 (2009): 12 261
Roénik 2 (2008): 35 Roénik 2 (2008): 5 225
Roénik 1 (2007): 7 Roc¢nik 1 (2007): 4 005
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9 Obsahy vybranych publikacii vydanych na Katedre hygieny a bezpecnosti potravin v
rokoch 2003 —2018

Zabezpecenie povinnej a doplnkovej Studijnej literatury patri k zdkladnym povinnostiam v
pedagogickom procese vysokoskolského ucitela. V sucasnom obdobi expldézie poznatkov
z kazdej oblasti je dolezitejSie ako v minulosti aby ucitelia poznatky z jednotlivych predmetov
dokazali spracovat do takej podoby, ktord bude zdkladom pre orienticiu Studentov ale aj
ostatnych zaujemcov o danu literatiru. Na prvy pohl'ad by sa mohlo zdat’, Ze v dobe internetu
a elektronickych zdrojov nie je potrebné vydavat skriptd, ucebnice alebo aktkol'vek inu
literatiru. No na strane druhej je to velmi doélezité prave z pohladu spravnej orientcie
studentov. Ulohou vysokogkolského uéitel'a je nielen poznatky prezentovat, ale ich aj
vyhl'adéavat), triedit’ a spracovavat tak, aby boli spracované vo vzt'ahu k Studijnému programu
resp. budicej profesii absolventov. V kone¢nom dosledku by tieto informacie mohli ziskavat’
aj Studenti z réznych zdrojov a sami si ich spracovavat, to si vSak vyzaduje iny pristup nielen
zo strany samotnych Studentov, ale aj univerzit, kniznic a pod. Vysokoskolsky ucitel’ pokial
chce byt odbornikov v danej oblasti nesmie byt spokojny so stavom svojho poznania,
vedomosti a schopnosti. Len vtedy bude schopny odovzdavat najnovsie poznatky Studentom
ak ich bude sdm vyhladavat, spracovavat’ a konfrontovat’ s realitou v praxi. Nie kazdy ucitel
to dokéze rovnakou mierou aplikovat’ ale dolezité je, aby sa neustdle o to pokusSal a mal
nejaké stanovené ciele. Len tak modzeme zvySovat hodnotu vzdeldvania, zvySovat
konkurencieschopnost’ nasich absolventov a kone¢nom ddsledku aj vzdelavania.

Predlozena publikacia je zostavena z obsahov jednotlivych kategérii publikacii, ktoré
boli pripravené a vydané na Katedre hygieny a bezpe¢nosti potravin Fakulty biotechnolédgie
a potravinarstva Slovenskej polnohospodarskej univerzity v Nitre v rokoch 2003 — 2018.
Publikacie s roz¢lenené na nasledovné kategorie:

1. vysokoskolské ucebnice
vysokoskolské skripta pre potravinarsky orientované studijné programy
vysokoskolské skriptd pre nepotravindrske Studijné programy
publikécie vydané v jazyku anglickom
odborné knizné publikacie a prirucky
vedecké monografie

ISARRANE N

Ciel'om tohto suhrnu je nielen poukazat’ na ich vydanie ale predovSetkym rychlo sa orientovat
v problematike, ktora sa Studuje v ramci Studijného programu Bezpecnost’ a kontrola potravin.
Z obsahov titulov povinnej a povinne volitelnej $tudijnej literatury je vidiet hibku a Sirku
zaberu problematiky, jej rozsah a obsah. Publikdcia bude sluzit’ nielen ako sumar pre
akademicku sféru ale taktiez bude aj urCitym voditkom pre zaujemcov z praxe. Na zaklade jej
obsahu je mozné v konecnom dosledku zistit’ ¢o by mal absolvent Studijného programu
Bezpecnost’ a kontrola potravin ovladat. Aj preto mozno publikdciu povazovat za velmi
cennd, lebo ulah¢i orientdciu v profilacii absolventov podobného zamerania na trhu prace.
Na druhej strane budeme radi, ak nas zéastupcovia z vyrobnej, kontrolnej a obchodnej sféry
upozornia na problematiku, ktora sa vObec neu¢i, nenasli ju ani v jednej publikacii
a povazuju ju za opodstatnenu pre ziskanie odbornej profilacie. Publikéacia obsahuje len sumar
literatary vydanej na jednej katedre a preto pre SirSi prehlad toho, ¢o tvori cely profil
Studijného programu BezpecCnost’ a kontrola potravin uvadzame v zavere Studijny plan
bakalarskeho a inzinierskeho stupnia Stadia. Ten poslizi klepSej orientacii v profilacii
absolventov a taktiez k moznym nametov na vylepSenie v buducnosti.

Publikicia vysla v elektronickej forme a je dostupna na www. bezpecnostpotravin.sk
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10 Publikacia Galéria absolventov Studijného program Bezpecnost’ a kontrola potravin

Studijny program Bezpecnost akontrola potravin vznikol vroku 2006 jednak ako
spolocenskd poziadavka a taktiez aj ako odpoved na c&innost Eurdpskeho uradu pre
bezpec¢nost’ potravin (EFSA). Situdcia s bezpecnostou potravin na konci minulého tisicrocia
a zaciatkom tohto tisicrofia sa skomplikovala, a to predovSetkym s rozsirujiicim sa poctom
réznych kauz ohrozujucich zdravie ¢loveka. Eurdpska unia reagovala predovSetkym najma
prijatim novej legislativy. Jej zdkladom bolo Nariadenie ¢. 178/2002 povaZované aj za zaklad
europskeho potravinového prava, ktoré dalo vznik Eurdpskemu uradu pre bezpecnost
potravin. Jeho postupné ¢innost, hibka a $irka zaberu ako aj nasledna legislativa sa stali pre
potravinovy retazec velmi dolezité a bolo ich potrebné v praxi uplatiovat. Preto aj na
zaklade poziadaviek legislativy, poziadaviek praxe a tlaku verejnej mienky bolo potrebné
reagovat’ na krizy v oblasti bezpe¢nosti potravin, zavadzanie novych Standardov ako aj vstup
do EU a globalizujuci sa trh s potravinami. Na univerzitach v celej EU vznikali myslienky
o samostatnych Studijnych programoch, ktoré by sa venovali detailne problematike
bezpecnosti potravin. Takato mySlienka vznikla aj na Slovenskej pol'nohospodarske;j
univerzite v Nitre a to aj vsuvislosti snovovytvorenou Fakultou biotechnolégie
a potravinarstva ana nej novo vytvorenej Katedre hygieny abezpecnosti potravin.
Opodstatnenost’ tohto spravneho rozhodnutia sa preukazala aj tym, Ze podobné Studijné
programy nasledne vznikli na univerzitich v KoSiciach a Brne a taktiez aj s
konkurencieschopnym obsahom a profilom absolventa Stidia. Preto vroku 2006 bol
pripraveny a na akreditidciu predlozeny akreditatny spis bakalarskeho Studijného programu
Bezpecnost' a kontrola potravin. Po uspesSnej akreditacii prvi zdujemcovia o Studium boli
prijati na Stadium vroku 2007. Nasledne bol pripraveny ana akreditaciu predlozeny
akreditacny spis inzinierskeho S$tudijného programu Bezpecnost' a kontrola potravin. Prvi
absolventi ukoncili inZinierske Stadium v roku 2012.

Uplatnenie absolventov na trhu prace zavisi od viacerych faktorov. Potravinarstvo je
Specificka oblast’ a odvija sa aj rozsahu prvovyroby. V SR neustale klesa sebestacnost’
v zabezpeceni potravinami, pocet aj zamestnanost’ v potravinarskych podnikoch klesaji. No
1 napriek tomu je uplatnenie absolventov Studijného programu Bezpecnost’ a kontrola potravin
vel'mi dobré. Ich uplatnenie je dané predovSetkym kvalitnou pripravou, ktora je zamerand na
vSetky aspekty potravinového retazca. Pri jednotlivych predmetoch tvoriacich Studijny
program sme vychddzali z poZiadaviek praxe, z principu poznania celého potravinového
retazca ako aj z principu uprednostnenia problematiky, s ktorou sa absolventi budu v praxi
stretavat’ najcastejSie. Vyvoj a nova legislativa prindsaju aj zmeny, ktoré sa pri akreditaciach
zapracovavaju a taktieZ reagujeme na zmeny a podnety od absolventov, ktori v praxi pracuju.
Obsahova napln a profilacia st teda neustale predmetom diskusii a vylepSovania tak, aby bol
absolvent na trhu prace l'ahSie uplatnitel'ny. To ¢o sa nedd zahrnit’ do obsahu jednotlivych
predmetov ponukame $tudentom formou akreditovanych kurzov. Studenti na konci $tudia
maju moznost absolvovat napr. kurz senzorickej analyzy potravin, manazér systému
HACCP, interny auditor syst¢ému HACCP, manaZérov systémov IFS, BRC a pod.

Publikicia je otvorena abude priecbezne doplhana o novych absolventov, aktualizovana
pri zmenach pracovnych pozicii a pod. Bude sluzit’ aj ako kontaktné miesto pre absolventov
tak, aby navzijom o sebe vedeli a mohli si vymienat informécie a skisenosti. Pre fakultu
bude zdrojom kontaktov moznej spoluprice tak oblasti vychovno-vzdelavacej, vedecko-
vyskumnej ako aj pomoci pri zabezpecovani praxe Studentov.

Publikicia vySla v elektronickej forme a je dostupna 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 “Potravinarstvo”, which is included in the SCOPUS database.
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12 Absolventi Studijného programu Bezpe¢nost’ a kontrola potravin

2012 Antal Patrik, Ing., AntoSova Katarina, Ing., Barborova Petra, Ing. Barimovova Eva, Ing.
(rod. Sindlerovd) Bebejova Andrea, Ing. Bud'veselova Anna, Ing. Buchova Katarina, Ing.
Dirnbachova Martina, Ing. Dubecova Petra, Ing. (rod. Némcova) Duriskova Zuzana, Ing.
(rod. Bajzikova) Falastovd Marianna, Ing. Gallisova Tatiana, Ing. Hankova Gabriela, Ing.
(rod. Dimunové) Hazuchova Ingrid, Ing. Hepalova Lenka, Ing. Hlavova Zuzana, Ing. Holkova
Jana, Ing. Jakubovi€ovd Anna, Ing. Jancikova Ivana, Ing. Janotovd Beata, Mgr. Ing., PhD.
(rod. Volnova) JaroSova Ludmilka, Ing. (rod. Iabloncsik A.) Karakova Nad’a, Ing. Klacansky
Jan, Ing. Knaperkova Miriama, Ing. Kocsisovd Anikd, Ing. KociSova Zlatica, Ing. (rod.
Bednérova) Koc¢nerovd Darina, Ing. Kolarikovd Cudmila, Ing. (rod. Burzova) Kolmokova
Dominika, Ing. Kovacik Marek, Ing. Kovacovd Eva, Ing. Kur€inova Jana, Ing. Lacova
Katarina, Ing. Maczkoova Katarina, Ing. (rod. Bajtekova) Méjova Martina, Ing. (rod.
Mikulova) Malikova Maria, Ing. Malikova Zuzana, Ing. Mancuska Matus, Ing. Mancuskova
Maria, Ing. (rod. Rajtirovd) Medekova Miriama, Ing. Melencovd Monika, Ing. (rod.
Ondriasovd) Melounova Alexandra, Ing. Mento Timea, Ing. (rod. Panykové) Palkova
Katarina, Ing. Pastyrikova Silvia, Ing. Petroova Veronika, Ing. Piknova Daniela, Ing. (rod.
Hambalkova) Pnacekova Paulina, Ing. (rod. Keményova) Seginova Maria, Ing. (rod.
Roskovd) Sobolova Hana, Ing. Sojka Martin, Ing. Sykorova Veronika, Ing. Szabdova
Nikoleta, Ing. Simkova Janka, Ing. (rod. Janosikova) Skvarkovsky Jan, Ing. Smarik Peter,
Ing. Snirc Marek, Ing., PhD. Stefan¢ikova Miroslava, Ing. Strbovad Erika, Ing. (rod.
Kopaskova) Topol'sky Pavel, Ing. Trnkova Lucia, Ing. Turiiova Tatiana, Ing. Uharcekova
Denisa, Ing. Valent Viliam, Ing. Vargova Daniela, Ing. Veselovska Jana, Ing.

2013 Adamikova Lenka, Ing., Angelovicova Maria, Ing., Benkova Iveta, Ing. (rod. Stachova),
BobuSova Maria, Ing., Borskd Miroslava, Ing. (rod. Omelinova), Borzenska Martina, Ing.,
Csiffary Akos, Ing., Cep&arova Petra, Ing., Dendi$ Branislav, Ing., Dodokova Simona, Ing.,
Dominova Simona, Ing., Dubeniova Lenka, Ing., Duchovd Zuzana, Ing., Dure¢kova Jana,
Ing.f)uricové Katarina, Ing., Gdaborova Martina, Ing., Gagova Bohdana, Ing. (rod.
Sumilovové), Gajdosova Dominika, Ing., Gasper Tomas, Ing., Grunzova Petra, Ing., Guréik
Vladimir, Ing., Hambalkova Barbora, Ing., Hruska Miroslav, Ing., Hujsiovd Monika, Ing.,
Hulalova Dominika, Ing., Chudd Miroslava, Ing., Janesova Magdaléna, Ing., Jenisova Eva,
Ing., Jezek Tomas, Ing., Kerulovd Anna, Ing., Kissova Angelika, Ing. (rod. Csudaiova),
Konkol’ Stefan, Ing., Kopuncova Emilia, Ing., Kotianova Nikola, Ing., KresaCova Jana, Ing.,
Kroslak Peter, Ing. Kubanyiova Irena, Ing., Kucerkova Vladimira, Ing., KuSnirovd Martina,
Ing., Lihanova Tatiana, Ing. (rod. Chovancova), Lobbova Kristina, Ing., Lukacik Juraj, Ing.,
Macekova Simona, Ing., Mackulinovd Lucia, Ing., Majer¢dk Vladimir, Ing., Malikova
Andrea, Ing. (rod. Hudakova), Maly Miroslav, Ing., Matejka Peter, Ing., Matijkova Zuzana,
Ing., Matusc¢inova Andrea, Ing., Matysovd Marta, Ing. (rod. Seligovd), Mederiova Bianka,
Ing. Medova Lenka, Ing.Méryova Aniko, Ing. Mészarosovd Maria, Ing. (rod. Baloghova),
Mydla Patrik, Ing., Nagy Lukas, Ing. Nedeljak Filip, Ing. Oberta Miroslav, Ing. Ondrej
Roébert, Ing., MSc Onofrej Dominik, Ing. Oravcova Eva, Ing. Oravickovd Nikoleta, Ing.
Paulov Juraj, Ing. Petro Branislav, Ing., Podhora Milan Jaroslav, Ing. Polackova Dana, Ing.
Pribulova Katarina, Ing. Semelbauerova Katarina, Ing. Seresova Renata, Ing. Sopkova Erika,
Ing. (rod. Kozlikova) Sumerova Michaela, Ing. Szekeresova Simona, Ing. Singliarova Ol'ga,
Ing. Skorvankova Lucia, Ing. Skultéty Ondrej, Ing. Stalnikova Eva, Ing. Stefafiak Frantisek,
Ing. Tokélyova Elena, Ing. (rod. Safarikova) Trenéanova Lenka, Ing. Trnkova Miroslava, Ing.
(rod. Melicherovd) Turek Peter, Ing. Vaskova Michala, Ing. Vol¢kovd Monika, Ing.
Zdechovanova Janka, Ing. (rod. Zatkova) Zemkova Erika, Ing. (rod. MaSkul'akovéa)
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2014 Adamicova Petra, Ing. Balintova Zuzana, Ing. Benc Ciprianovd Dominika, Ing. et Ing.
(rod. Ciprianovd) Benkova Monika, Ing. (rod. Adamcovd) Berekova Viktoria, Ing. Briatkova
Sona, Ing. Bujidkova Miroslava, Ing. Buryova Zuzana, Ing. Cepldkova Zuzana, Ing. (rod.
Benova) Celigova Michaela, Ing. (rod. Pol¢ikova) Cervienkova Karin, Ing. (rod. Juskova)
Dekanyova Judita, Ing. Delinéakova Barbora, Ing. Duricova Jana, Ing. Fekete Tomas, Ing.
Gaalova Lubica, Ing. Gutayovd Veronika, Ing. Hanuskovd Simona, Ing. Hermanovska
Romana, Ing. Hodalova Terézia, Ing. Hraskova Maria, Ing. et Ing. Hvolka Radoslav, Ing.
Chlebecova Adriana, Ing. Jan¢ichova Michaela, Ing. Juri¢kova Dominika, Ing. Katreniakova
Ivana, Ing. Kiko Ivan, Ing. Kocdkova Renéta, Ing. Kone¢na Natdlia, Ing. Koskovska Eva, Ing.
Kova¢ Martin, Ing. Kozmonova Anna, Ing. Kraljik Vesna, Ing. Krizanovd Hana, Ing.
Kuklisova Bronislava, Ing. (rod. Laukova) Laurincikova Nikola, Ing. Lazar¢ikovd Kamila,
Ing. (rod. Basandova) Liptakova Angelika, Ing. LiSanik Milan, Ing. Lulovicova Lucia, Ing.
Macutekovd Monika, Ing. (rod. Kovacsova) Matejova Stanislava, Ing. Matejovicova Kristina,
Ing. Mazar Marek, Ing. Pavéekova Jana, Ing. Potclan Janko-Eduard, Ing. Pupakova Katarina,
Ing. Rajnohovd Zuzana, Ing. Repiska Tereza, Ing. Samakova Jana, Ing. (rod. Spirkova)
Samiecova Adriana, Ing. Sasak Zuzana, Ing. (rod. Badova) Struhar Matej, Ing. Sidlova
Nikoleta, Ing. Skvarova Miriam, Ing. (rod. Bencova) Soltésova Miroslava, Ing. Stefankova
Terézia, Ing. Tothova Kristina, Ing. Trembeckd Lenka, Ing. Vesely Matej, Ing. Vimmerova
Viktoria, Ing. Zeiselova Veronika, Ing.

2015 Bacikova Anna, Ing. Banas Michal, Ing. Briedova Lenka, Ing. (rod. Chyzna) Cmikova
Zuzana, Ing. Dankova Noémi, Ing. (rod. Dubovd) Drdolova Zuzana, Ing. Drtilova Veronika,
Ing. Duroskovda Maria, Ing. Erniholdova Lucia, Ing. Fodorova Marcela, Ing. (rod.
Kovacikova) Galik Martin, Ing. Gasparova Eva, Ing. (rod. Fehérova) Gosiorovska Alexandra,
Ing. Gruspier Ladislav, Ing. Hajdikova Veronika, Ing. Haller Zuzana, Ing. (rod. KriStofova)
Henesova Veronika, Ing. Hopcekova Dana, Ing. 1zoldova Andrea, Ing. Jackanin Peter, Ing.
Jankovicova Julia, Ing. Joniakova Maria, Ing. Jurgova Jana, Ing. Kamasova Slavka, Ing. (rod.
Stachovad) Kampova Dana, Ing. Kelemecova Simona, Ing. Kellnerova Patricia, Ing. Kesegova
Martina, Ing. (rod. Sutkova) Klimekova Lydia, Ing. Kolatkovska Jana, Ing. Kolesarova
Simona, Ing. Kolldrovda Zuzana, Ing. KorSnakova Miroslava, Ing. Kracunovad Jana, Ing.
Krillerova Katarina, Ing. Krizanova Kamila, Ing. Kuzmovéa Katarina, Ing. Lenkova Marianna,
Ing. Lukacova Daniela, Ing. Majerova Monika, Ing. Méli§ Michal, Ing. Mancuskova Tatiana,
Ing. et Ing. Marcek Anita, Ing. MataSovska Monika, Ing. et Ing. (rod. Zigova) Matejcikova
Natalia, Ing. MikulaSikovd Natalia, Ing. MiSik Lukas, Ing. Morvaiovd Réka, Ing.
Murincekova Katarina, Ing. (rod. Korenyovd) Nehézova Silvia, Ing. Mgr. Novacikova
Monika, Ing. Olahova Ela, Ing. (rod. Demeova) OleSova Maria, Ing. Pochybové Zuzana, Ing.
(rod. Krvava) Pokorackd Simona, Ing. Poldkova Alzbeta, Ing. (rod. Veseld) Pompova Lenka,
Ing. Popundové Barbora, Ing. Porubanova Kristina, Ing. Priecelovda Romana, Ing. Rumlerova
Monika, Ing. (rod. Starinskd) Ruttkay Eva, Ing. Seleckd Margaréta, Ing. (rod. Gulkova)
Skubenova Renata, Ing. Simko Martin, Ing. Simkova Andrea, Ing. (rod. BalaZova) Sinkova
Adela, Ing. Skodova Veronika, Ing. Stefancova Ivana, Ing. Stépankova Radka, Ing. Sulikova
Eva, Ing. TamaSova Kristina, Ing. Tarajova Viera, Ing. Temerova Kristina, Ing. Trnovcova
Daniela, Ing. Uzsdkova Nikoleta, Ing. Vor¢dk Anton, Ing. Zelnerova Silvia, Ing. Zubaj
Martin, Ing. Zidekova Dominika, Ing. Zovincova Livia, Ing.

2016 Babiradova Dominika, Ing. Babirddova Veronika, Ing. BabitSova Nikola, Ing. Balazova
Simona, Ing. Balkova Rita, Ing. Bartovi¢ Milan, Ing. Befiova Livia, Ing. Bilik Lukas, Ing. Cak
Michal, Ing. Certanova Maria, Ing. Cervenkova Maria, Ing. Danéikova Lenka, Ing. Dankova
Veronika, Ing. Dévidikova Ivana, Ing. DrahoSova Stanislava, Ing. (rod. Hajduchova)
Dudejova Beata, Ing. Durechova Dominika, Ing. et Ing., PhD. E§Se Veronika, Ing. (rod.
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Pleskova) FalaStova Veronika, Ing. Fehér PindeSova Iveta, Ing. (rod. PindeSova) Fehérova
Brigita, Ing. (rod. Zakovi¢ova) Florkova Maria, Ing. Foltinova Denisa, Ing. Frisikova Maria,
Ing. Gavurova Zuzana, Ing. (rod. Modrovicova) Glittova Simona, Ing. Hajddkova Michaela,
Ing. Hr¢ka Vladimir, Ing. Huj¢dkova Klara, Ing. Hvolkova Monika, Ing. Chmelova Daniela,
Ing. (rod. Polakovi¢ovd) Chodelka Samuel, Ing. Chudjdkova Michaela, Ing. Jaklovska
Marcela, Ing. Jamrichovd Martina, Ing. Janetovd Jana, Ing. (rod. Vecerkova) Janovska
Dominika, Ing. Juhosova Zuzana, Ing. Kasubova Julia, Ing. Kmetova Andrea, Ing. Kmetova
Zuzana, Ing. Kompas Matis, Ing. Konturovd Zuzana, Ing. Kovécsova Karolina, Ing.
Krescankovéa Helena, Ing. Kujovi¢ova Nina, Ing. Kukuckova Lenka, Ing. Kusikova Denisa,
Ing. Laluchova Petra, Ing. LateCcka Peter, Ing. Majdan Miroslav, Ing. Manduchova
Magdaléna, Ing. Martindkova Sona, Ing. Masiar¢in Miroslav, Ing. Mészarosova Edina, Ing.
Micicova Romana, Ing. Mihalikova Kamila, Ing. Michalcova Cubomira, Ing. Mrugova Eva,
Ing. Parigalova Anna, Ing. Pastyrik Patrik, Ing. PaZzmova Kristina, Ing. Pilkova Zuzana, Ing.
(rod. Kraj¢iova) Plackova Petra, Ing. Poldkova Katarina, Ing. PribiSova Veronika, Ing.
Pulikova Zuzana, Ing. (rod. Bi¢ejova) Radi¢ova Katarina, Ing. Roha¢ Rébert, Ing. Roznikova
Alexandra, Ing. Sliacka Ivana, Ing. Slusnéa Katarina, Ing. (rod. Trenc¢ianska) Sojka Lukas, Ing.
Seligova Simona, Ing. Sevé¢ikova Lucia, Ing. Sevéikova Magdaléna, Ing. Sevéikova Viera,
Ing. Smegnerové Katarina, Ing. Snircova Patricia, Ing. Takdchova Dominika, Ing. Toth Peter,
Ing. Trepa¢ Michal, Ing. Tur¢anova Katarina, Ing. Vankova Lucia, Ing. Vasova Andrea, Ing.
Voréakova Petra, Ing. (rod. Pavlakova) Zelonkova Lenka, Ing.

2017 Paulina Adameové, Ing., Dominika Andrasikova, Ing., Lenka Andraskova, Ing.,
Alzbeta Antalicova, Ing., Veronika Antalikova, Ing., Monika Barniakové, Ing., Monika
BasSova, Ing., Terézia Bazalova, Ing., Maria Bencov4a, Ing., Simona Bencova, Ing., Henrieta
Brenkusové, Ing., Michaela Buckova, Ing., Kristina Bukovcanové, Ing., Michaela Buryova,
Ing., David Cisar, Ing., Michaela Copjakova, Ing., Lucia Dubovska, Ing., Livia Dudejova,
Ing., Stanislava Fil¢ikova, Ing., Lenka Frantova, Ing., Daniela Gibastikova, Ing., Dominika
Grznarova,Ing., Tamara Horvathova, Ing., Barbora Hruba, Ing., Tatiana Hruboiiova, Ing.,
Jana Hudecova, Ing., Alica Jancokova, Ing., Martin Joanidis, Ing., Angelika Korecova, Ing.,
Helena KormosSova, Ing., Nikoleta Kovafova, Ing., Martin Krchndk, Ing., Dominika
Kubicova, Ing., Vladimir Kukli§, Ing., Lucia Kunderova, Ing., Iveta Kvackajova, Ing., Tomas
Lancari¢, Ing., Michal Lassdk, Ing., Zuzana Macinova, Ing., Kristina Malachova, Ing.,
Barbora MarkuSova, Ing., Lea Marte¢ikova, Ing., Patricia MartiSova, Ing., Adam Matus, Ing.,
Beata MésaroSova, Ing., Nikola Mikuskova, Ing., Andrea Németova, Ing., Lucia Neuzilova,
Ing., Dominika Ondrusekovd, Ing., Tatiana Plevakova, Ing., Andela Pusi¢, Ing., Sabina
Schwarzova, Ing., Klaudia Slivovicova, Ing., Stanislava Staniova, Ing., Dana Svrckova, Ing.,
Petra Viktorinova, Ing., Zuzana Zoubkova, Ing., Viktoria Zitna, Ing., Kristina Altofova, Ing.,
Gabriela Badanova, Ing., Tereza Berezndkovéa, Ing., Natdlia Cangarova, Ing., Monika
Ceperkova, Ing., Erika Cingerova, Ing., Zuzana Frajtova, Ing., Peter Fiilop, Ing., Maria
Hurajova, Ing., Kristina Ivancikova , Ing., Jana JanuSova, Ing., Eva Kiabova, Ing., PaedDr.
Katarina Kminiakova, Ing., Natalia Kozakova, Ing., Adriana Liptdkova, Ing., Zden¢k Marek,
Ing., Anna Michalikovd, Ing., Darina Morav¢ikova, Ing., Nina RySanek, Ing., Erika
Prochadzkové, Ing., Simona Rosinova, Ing., Ivana Solvesterova, Ing., Kitti Salmova, Ing.,
Emil Szekera, Ing., Hana Simonovi¢ova, Ing., Filip Vanca, Ing., Alexandra Vaskova, Ing.,
Andrea Vnencakova,Ing.
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13 Perspektivy d’alSieho rozvoja Katedry hygieny a bezpe¢nosti potravin

Vznik, doteraj$i vyvoj a vysledky dosiahnuté za uplynulych 15 rokov preukazali
nielen opodstatnenost’ ale aj nevyhnutnost’ takéhoto pracoviska so zameranim na bezpecnost’
potravin. Aj ked’ silnym impulzom pre vznik takejto katedry bolo zriadenie Eurdpskeho tradu
pre bezpecnost’ potravin, sucasnd situacia a ohrozenia spotrebitela si vyzaduju aby sa tejto
problematike venovala trvald pozornost. Aj napriek neustdle prijimanej legislativa,
vnuatroStatnym opatreniam a systémom kontroly potravin, kazdorocne sa objavi nové
potravinové kauzy, ktoré poukazuji na rezervy celého systémy, zlahnie I'udského faktora
a snahy o klamanie spotrebitela.

Vo vychovnovzdeldvacej Cinnosti sa katedra v nastdvajicom obdobi sustredi na
zvySenie kvality praktickych a tvorivo orientovanych cviceni, aktualizdciu obsahovych
naplni jednotlivych predmetov podla poziadaviek platnej legislativy a poziadaviek praxe
a zvySenie exkurzii akvalitné zabezpeCenie obsahu praktickej pripravyi. ZvysSenu doraz je
potrebné klast’ na teoretickii vyucbu veducu k podpore tvorivych schopnosti Studentov a na
prakticka vyuc¢bu smerujicu k ziskavaniu praktickych schopnosti Studentov. Potravinarske
podniky vyhladdvaju prakticky pripravenych absolventov atomu musime podriadit’ ich
pripravu. Prax musi obsahovat’ poznanie zékladnych zakonitosti ¢innosti v potravinarskom
podniku a obchode ako si zisady sanitdcie, skladovania potravin, logistiky, HACCP,
systémov prepravy apodobne. Specializovand forma praxe musi obsahovat poznanie
systémov kontroly potravin ¢i uz na urovni podniku, odchodnych retazcov, resp. uradnej
kontroly potravin. Doélezitou stcastou je aj prax v laboratérnej cCinnosti — ovladanie
senzorickych, fyzikalno-chemickych a mikrobiologickych metéd kontroly potravin. Pre
skvalitnenie vyucby je taktiez dolezité technické vybavenie laboratorii. Potrebnd je
modernizdcia pristrojového vybavenia pre pracu Studentov, modernizicia vyucbovych
laboratérii a zavadzanie novych laboratérnych metdd, ktorych poznanie a schopnost ich
vyuzivat' v praxi bude dolezitym kritériom pre uspeSné uplatiiovanie Studentov v praxi.
Dolezité je to aj zpohladu udrzania naSich Studentov na univerzitich doma tak, aby
neodchadzali ¢astokrat za kvalitativne porovnateI'nym Stadiom do zahrani¢ia. Vo vedecko-
vyskumnej ¢innosti sa katedra v nastavajucom obdobi ststredi na rieSenie projektov, ktoré sa
budii zaoberat’ novymi metdédami autentifikécie potravin, hl'adania markerov zdravotnej
bezpec¢nosti potravin v ramci personalizovanej bezpe€nosti potravin, rozvoja nutrigenomiky,
skiimania alergénov, aditivnych latok v potravinach a vplyvu rdéznych faktorov prostredia na
bezpecnost’ potravin. Kvalita publikacnej ¢innosti bude rozhodujica pre akreditaciu aj pre
medzinarodné uznanie pracoviska.

Nevyhnutné bude aj nad’alej rozsirovanie spoluprace s praxou, laboratoriami, Statnou
veterinarnou a potravinovou spravou Slovenskej republiky, stavovskymi organiziciami,
rezortnym ministerstvom, vedecko-vyskumnou zékladiiou a univerzitami doma aj vo svete.
Taktiez bude dolezité zaclenenie katedry do niektorych spoloc¢nosti a organizacnych Struktur,
ktoré sa venuju bezpe€nosti potravin. Bude potrebné d’alSie zvySovanie odborného rastu
pracovnikov katedry, d’alSie odborné vzdeldvanie pracovnikov ako aj hl'adanie novych foriem
vzdelavania. Ako nevyhnutnd sa javi tiez spolupraca so strednymi Skolami a hl'adanie takych
foriem spolupréce, ktorych vysledkom bude zvySovanie zaujmu stredoskolakov o Stadium
potravinarstva. ZvySenu pozornost’ budeme venovat’ aj propagacii vzdeldvania, hodnotovému
zvyraziiovaniu vztahov medzi potravinami a zdravim. VSeobecne viac pozornosti bude
potrebné venovat’ vychove spotrebitel'ov a obhajovaniu ich zaujmov.
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