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Profil absolventa

Absolvent bude poznat’ faktory ovplyviiujuce formovanie kvality produkcie vratane genotypu,
pestovatel'ského prostredia, technologie pestovania a chovu hospodarskych zvierat. Ziska
znalosti o biochemickych, chemickych a fyzikalnych zmenach, procesoch prebiehajticich

v pol'nohospodarskych produktoch ako pocas ich tvorby, tak aj pri pozberovom oSetrovani

a skladovani. Zvladne moderné sposoby uskladnenia (ischovy) poI'nohospodarskych
produktov a potravin z hl'adiska kvality a ekonomiky. Dokéze hodnotit’ a analyzovat suroviny
a potraviny z roznych aspektov kvality v zmysle Zakona o potravinach SR a medzinarodnych
Standardov. Oboznami sa s moznost’ami spracovania a finalizacie pol'nohospodarske;j
produkcie a jej vyhodnejsieho speniazovania. Moze pokrac¢ovat’ v $tadiu inZinierskeho
programu ,,Technologia potravin”, alebo v inom pribuznom Studijnom programe.

Uplatnenie absolventa

- potravinarske podniky a akciové spolo¢nosti — hlavne na useku ndkupu, skladovania

a hodnotenia kvality surovin a vyrobkov

- pol'nohospodarske podniky roznych foriem, najma s realizaciou spracovania produkcie
podniky sluzieb, kontrolné instittcie, poistovnictvo a organizécie pre vnutorny

a medzindrodny obchod s pol'nohospodarskymi produktmi a potravinami

Statnicové predmety:

1. Hodnotenie surovin a potravin rastlinného povodu

2. Hodnotenie surovin a potravin Zivo¢isneho povodu



Bakalarsky Studijny program

Studijny program: AGROPOTRAVINARSTVO (APb)

denné Studium

Kod s, Hodiny/tyZdeii Semester - kredity
Povinné predmety
predmetu P|C|S|1]2[3]|4|5]6
421A108 | Zoologia 1 2 s | 4
442P101 | Anorganicka chémia 2 2 s | 6
441M109 | Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin 1 3 s | 6
481E104 | Informacné a komunikacné technologie 2 2 s | 6
640P101 | Ochrana zvierat a produkcia potravin 1 2 s | 4
461E104 | Matematika 1 3 s 6
442P107 | Organicka chémia 2 2 s 6
421A101 | Botanika 1 3 s 6
640A103 | Morfoldgia stavovcov 1 3 s 6
421A103 | Genetika 1 3 s 6
421P201 | Biochémia 2 2 s 6
421A203 | Fyzioldgia rastlin | 3 s 6
621A221 | Manazment Zivin v agroekosystéme 1 3 s 6
421P202 | Mikrobiologia 1 3 s 6
621A218 | Integrovana rastlinna vyroba 1 3 s 6
621A219 |Integrovana zivocisna vyroba 1 3 S 6
640P201 | Fyziologia zivocichov 1 3 s 6
322P201 | Teodria a metodoldgia zavereCnej prace 2 1 z 2
621P403 | Skladovanie rastlinnych produktov 1 2 s 4
Hodnotenie surovin a potravin zZivo¢isneho
621P303 | pdvodu 1 3 s 6
541P306 | OznaCovanie a balenie potravin 2 2 S 6
621M348 | Pozberové technoldgie a kvalita produktov 2 2 s 6
Hodnotenie surovin a potravin rastlinného
621P302 | pdvodu 1 3 s 6
541P401 | Hygiena potravin 2 2 s 6
442P201 | Analyticka chémia 1 3 S 6
421P307 | Biologicky aktivne zlozky potravin 2 1 s 4
314P301 | Zaverecna praca (Bakalarska praca) z 515
911P302 | Prevadzkové prax (4 tyzdne) z 3 3
Spolu - povinné kredity 26 1271241262730
Spolu - povinne volitel’né a vyberové kredity 41316413
Celkovy pocet kreditov za semester 30/30[30]30[30] 30




Kod Povinne volitePné predmety (min.10 Hodiny/tyzdei Semester - kredity

predmetu kreditov) P| C S|1/12]3|4]|5
090E101 |Uvod do stidia 1] 0 |z |1

442P112 | Semindr z anorganickej chémie 0] 1 z 1

422P102 | Seminar z organickej chémie 0 1 z 1

345P101 | Seminar k praxi 21 0 z 2

222EXXX | Svetovy jazyk 0122 |zs |2 ]2 |2]2
640P202 | Fyzioldgia bunky 1] 2 s 4

481P201 | Informacné zdroje v biolédgii a potravinarstve 0] 2 z 2

541P302 | Senzorickd analyza potravin 1 2 s 4

541P201 | VSeobecna hygiena potravin 1 2 s 4

442P301 | Biofyzikalna chémia 1 2 s 4

621A406 | Choroby a skodcovia skladovanych produktov | 1 | 2 s 4
541P407 | Sanitacia v potravinarstve 1 2 s 4
345E305 | Manazment kvality potravin 2] 2 s 6
422A304 | Zaklady biologickej bezpecnosti 2 1 s

442P304 | Chemicka toxikologia 21 0 s




