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Profil absolventa:

Absolvent ovlada principy mikrobiologickej a chemickej bezpecnosti potravin
horizontalne aj vertikalne, uplatiiovanie integrovan¢ho pristupu z farmy po st6l a od stola po
farmu. ZabezpecCuje ariadi vysledovatelnost potravin, vyhodnocovanie informacii aich
analyzu zrychleho 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 I'udi a komunikacie o bezpecnosti
produkovanych potravin.

Na zéaklade absolvovania povinnych a povinne volitelnych predmetov Studijného

planu absolvent:
- ziska a uplatiiuje zasady vysledovatel'nosti surovin a potravin v celom ret’azci ich produkcie
a aplikuje

ich na konkrétne podmienky potravinarskeho podniku,
- ziska auplatiluje poznatky o stratégii analyzy rizik na vedeckom zaklade v zmysle
hodnotenia riadenia

a komunikacie,
- aplikuje poznatky matematickych modelov, Statistického vyhodnocovania javov a ich
uplatnenie

v riadiacej préaci,
- vyuziva moderné analytické metddy na kontrolu potravin, na ich autentifikiciu, resp.
falSovanie,
- odborne sa vyjadruje k navrhom legislativy, na jej zaklade navrhuje zmeny napr.
v ozna¢ovani potravin,

v uvadzani vyzivovych a zdravotnych tvrdeni na potravinach a pod.,
- ovlada systémy certifikacie, akreditdcie, organizovania auditov na urovni podniku aj
u dodavatel'ov,
- ovlada potravinarske informacné systémy a databazy, riadi a dokumentuje systém vnutornej
kontroly

v podniku v rdmci timu pre bezpecnost’ potravin a vrcholového manazmentu,
- analyzuje, dokumentuje a vyhodnocuje krizové situdcie s identifikdciou moznych rizik na
urovni

podniku aj pri komunikacii s verejnostou a médiami,
- riadi, kontroluje a usmernuje ¢innost’ krizového timu,
- aplikuje inZinierske metoédy a postupy pri konzervovani potravin, senzorickej analyze
potravin

a mikrobiologickej a fyzikdlno-chemickej analyze potravin,
- vykonava predikciu a prevenciu alimentarnych ochoreni, toxikologickych a mykologickych
vySetreni,
- riadi a usmernuje ¢innost’ podnikového laboratéria, ovlada a zabezpecuje chod Cinnosti
akreditovaného

laboratdria na kontrolu potravin,
- aplikuje poznatky ISO noriem a Standardov kvality a bezpecnosti potravin,
- zavadza a vyhodnocuje vyvojové Studie novych vyrobkov,



Uplatnenie absolventa

Absolventi sa uplatnia v potravinarskych podnikoch v timoch pre bezpecnost’
potravin, v podnikovych laboratéridch a na Useku riadenia, kontroly a auditov. Uplatnenie
najdu v Statnych aj privatnych laboratériach zameranych na kontrolu a bezpecnost’ potravin,
uplatnia sa vramci poradensko-konzultaénych sluzieb, v oblasti systémov akreditacie
v potravinarstve, tvorby legislativy, odhadovania rizik v potravinarstve. Siroké uplatnenie
najdu aj v oblasti riadenia bezpecnosti v distribu¢nej a obchodnej sfére ako aj vo verejnom
stravovani. Uplatnenie najdu aj v potravinarskom Skolstve, v Statnych orgéanoch,
v zahrani¢nych kontrolnych inStituciach, vradmci spoluprace s Eurdpskym uradom
pre bezpecnost’ potravin, vo vedeckych paneloch a pracovnych skupinach.
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Semester -
Kéd predmetu Povinné predmety Hodiny/tyZdei kredity
P|C|S|1]|]2][3]|4

421P305 Mikrobioldgia potravin 1 3 s | 6
442P402 Chémia potravin 2 2 s | 6
541P417 FalSovanie a autentifikacia potravin 1 2 s | 4
541P430 Senzometrika a informatika v potravinarstve 1 3 s | 6
721A401 Toxikoldgia potravin 2 2 s 6
541P428 Hodnotenie rizik 2 1 s 4
541P414 Bezpecnost potravin 2 2 s 6
541P422 Akreditacia a certifikacia v potravinarstve 1 2 s 4
541P006 Technoldgie potravin zivo¢isneho povodu 1 3 s 6
421P001 Geneticky modifikované potraviny 2 2 s 6
541P403 Legislativa a kontrola potravin 1 2 s 4
541P501 Ochorenia z potravin 1 2 s 4
541P506 Potravinarska mykologia 1 2 s 4
541P005 Technoldgie potravin rastlinného povodu 1 3 s 6
911P501 Diplomova praca z 20
911P301 Odborna prax (6 tyzdiov) z 10
Spolu - povinné kredity 22 126 | 24 | 30
Spolu - povinne volite'né a vyberové kredity 81416
Celkovy pocet kreditov za semester 30 [30]30]30




Semester -

Kod predmetu Povinne volitené predmety Hodiny/tyZdei kredity
P|C|S |1]2]3 4

422P101 Chémia odpadov 2 1 s | 4
442P303 Evironmentalna chémia 2 1 s | 4
541P429 Nutrigenomika 2 1 s | 6
541P402 Hygiena vyzivy a stravovania 2 2 s 6
442P302 Cudzorodé latky v potravovom ret'azci 1 2 s 4
721P201 Fyziologia vyzivy 1 2 s 4
342E308 Marketing potravin 2 2 s 6
621M409 Potravinarska technika 2 |2 s 6

Statnicové predmety:

1. Bezpecnost’ a kontrola potravin

2. Mikrobioldgia potravin
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externé studium

Semester -
Kod predmetu Povinné predmety Hodiny/tyZdei kredity
P|C|S|1|]2][3]4

421P305 Mikrobiologia potravin 1 3 s | 6
442P402 Chémia potravin 2 2 s | 6
541P417 FalSovanie a autentifikacia potravin 1 2 s | 4
541P430 Senzometrika a informatika v potravinarstve 1 3 s | 6
541P429 Nutrigenomika 2 1 s | 6
721A401 Toxikolégia potravin 2 2 s 6
541P428 Hodnotenie rizik 2 1 S 4
541P414 Bezpecénost’ potravin 2 2 s 6
541P422 Akreditacia a certifikacia v potravinarstve 1 2 s 4
541P006 Technoldgie potravin zivocisSneho povodu 1 3 s 6
541P402 Hygiena vyzivy a stravovania 2 2 s 6
421P001 Geneticky modifikované potraviny 2 2 s 6
541P403 Legislativa a kontrola potravin 1 2 s 4
541P501 Ochorenia z potravin 1 2 s 4
541P506 Potravinarska mykologia 1 2 s 4
541P005 Technolégie potravin rastlinného povodu 1 3 s 6
342E308 Marketing potravin 2 | 2 s 6
911P501 Diplomova praca z 20
911P301 Odborna prax (6 tyzdiov) z 10
Spolu - povinné kredity 28 132130130
Celkovy pocet kreditov za semester 28 [ 32 /30| 30




