Subor otiazok ku Statnej zaverecnej skuske z predmetu Hygiena potravin
v ak. roku 2010/2011

1. Postavenie a tloha $tatu pri zabezpecovani bezpecnych potravin, legislativa a kontrola.
Nova legislativa hygieny potravin od 1.1.2006 (hygienicky balicek H1- H5)

2. Organizicia uradnej kontroly potravin v SR, hlavné ulohy organov tiradnej kontroly

potravin.

Zasady vySetrenia jato¢nych zvierat pred zabitim, zdkaz zabijania zvierat.

4. VySetrenie mdsa po zabiti, oznaCovanie mésa. Zasady rozhodovania o mése jatocnych

zvierat.

Zasady laboratorneho vysetrenia midsa a masovych vyrobkov.

6. Zasady hygieny konzervovania mésa. Chyby mésa od spracovania az po balenie a
skladovanie. Hygienické nedostatky pri jednotlivych spdsoboch konzervovania misa.

7. Chyby misovych vyrobkov a ich hygienické hodnotenie. Chyby mésovych konzerv
a polokonzerv.

8. Hygienické podmienky pre produkciu medu uvadzaného do predaja. Zasady
hygieny pri spracovani medu. Zasady laboratérneho vysetrenia medu.

9. Hygienické podmienky na prevadzku zberne zveriny. Zasady hygieny pri spracovani
zveriny. Zasady rozhodovania o mése zveriny a jeho laboratorne vysetrenie.

10. Hygienické podmienky uvadzania ryb do obehu. Zasady rozhodovania o mise ryb a ich
spracovanie. Zasady laboratorneho vySetrenia ryb a rybacich vyrobkov.

11. Zasady vySetrovania, spracovania, laboratorneho vySetrenia jedlych zivoc¢isnych tukov.

12. Zasady hygieny zabijania a spracovania hydiny. Hygienické poziadavky pri chladeni,
zmrazovani a spracovani masa hydiny.

13. Hygienické poziadavky pri zbere, nakupe a doprave vajec. Zasady rozhodovania o
vajciach, hygienické zasady konzervovania vajec.

14. Chyby vajec a ich hygienicky a zdravotny vyznam.

15. Zéasady hygieny ziskavania, prepravy a skladovania mlieka. Zasady rozhodovania o
mlieku.

16. Hygienické hodnotenie kvality mlieka a metody jeho sktiSania.

17. Chyby mlieka a mlie¢nych vyrobkov.

18. Hygiena vyroby ov¢ieho a kozieho mlieka.

19. Hygiena a bezpecnost’ pekarenskych, cukrarenskych vyrobkov a cestovin.

20. Hygiena a bezpecnost’ ovocia, zeleniny a konzervarenskych vyrobkov.

21. Hygiena vyroby nealkoholickych napojov, piva a vina.

22. Metddy stanovenia inhibi¢nych latok v potravinach a rychle metddy na kontrolu hygieny.

23. Analyzy rizik a principy vypracovania systému HACCP.

24. Hodnotenie syst¢ému HACCP, validacia, verifikacia a Skolenia v syst¢éme HACCP.

25. Spravna hygienicka prax v potravinarstve.

26. Zasady sanitacie v potravinarstve.

27. Dezinfekcia, dezinsekcia a deratizacia v potravinarstve.

28. Sanitaény program potravinarskeho podniku.

29. Hygienické zasady prepravy potravin, poziadavky na dopravné prostriedky.

30. Hygienické zasady predaja potravin.
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