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Profil absolventa

Absolvent ovlada problematiku technologii potravin pol'nohospodarskeho pdvodu. Je
pripraveny uplatnit’ sa v riadeni vyrobnych procesov podnikov agropotravinarskeho sektoru
rozneho typu, so Sirokym zameranim na technologie potravin, tak rastlinného ako aj
zivocisneho pdvodu a zuzitkovanie vznikajucich vedl'ajsich produktov.

Na zéklade absolvovania povinnych, povinne volitelnych a volitelnych predmetov Studijného
planu absolvent:

Ovlada moderné spdsoby spracovania rastlinnych a Zivo¢iSnych produktov z pohl'adu
zachovania nutri¢nej, hygienickej a senzorickej hodnoty z nich vyrabanych potravin.
Vie pracovat’ s literatirou, informaciami, udrziavat’ kontakt s vyvojom svojej profesie.

e Je preto schopny uplatnit’ sa v riadiacej timovej praci vyrobnych procesov
podnikov rdézneho typu zameranych na potraviny.

e Uplatnenie je podporené teoretickymi poznatkami konstrukénych prvkov,
funk¢nosti, technickych a technologickych principov procesov kompletnych
vyrobnych liniek a regulacnej techniky pri reSpektovani kvality (biologickej
podstaty) findlnych produktov, ekologickych poziadaviek a rentability vyroby.

Na zaklade ziskanych praktickych poznatkov z oblasti technologickych postupov spracovania
pol'nohospodarskych komodit, zaloZené na sti€asnom stave poznania, absolvent dokaze:

e aplikovat’ vedecké, technické, socidlne principy do zachovania kvality
prirodnych zdrojov potravin a ich efektivneho vyuzitia s osobitnym zretelom
na regionalnu politiku v zmysle poziadaviek EU,

e kreativne pristupovat’ k inovdcii vyrobkov,

e kriticky analyzovat’ a navrhovat’ komplexné rieSenia.

Uplatnenie absolventa

Absolventi najdu moZznost uplatnenia v podnikoch a akciovych spoloc¢nostiach
roznych typov: malo-, vel'koprevadzky, kombinaty so Sirokym spektrom technoldgii potravin
rastlinného a zivoc¢isneho povodu.

V poradenstve, vzdeldvacich a vyskumnych institicidch — v zdruzeniach pestovatel'ov,
chovatel'ov, spracovatelov (efektivna praca vtime ako ¢len, pripadne veduci),
v poI'nohospodérskom Skolstve (stredné, vysoké) a agropotravinarskom vyskume.

V institticiach odbornej spravy v oblasti zachovania kvality a zdravotnej nezavadnosti
potravin, s osobitnym zretelom na regionalnu politiku a efektivne uplatnenie sa SR na
europskom (svetovom) potravinarskom trhu.

V organizacidch pripravujlcich Standardy/normy pre potravinarske suroviny a potraviny.
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denné Stadium

Semester -
Kéd predmetu Povinné predmety Hodiny/tyZdei kredity

P|lC|S|1]2]3
442P402 Chémia potravin 2 2 s | 6
41P404 Konzervovanie potravin 2 2 s | 6
541P412 Technoldgie spracovania ceredlii 1 3 s | 6
541P304 Technologia mésa | 1 3 s | 6
421P305 Mikrobioldgia potravin 1 3 s 6
541P418 Technologia mésa 11 1 3 s 6
541P405 Technologia mlieka I 1 3 s 6
541P505 Sladovnictvo a pivovarnictvo 1 2 s 4

Technoldgie spracovania okopanin a
541P413 $pecidlnych plodin 2 2 s 6
541P419 Technologia mlieka I1 1 3 s 6
621M409 Potravinarska technika 2 2 s 6
541P403 Legislativa a kontrola potravin 2 1 s 4
342E302 Marketing 2 2 s 6
911P501 Diplomové praca z 20
911P301 Odborna prax z 10
Spolu - povinné kredity 24122 |28 |30
Spolu - povinne volite'né a vyberové kredity 6 |82
Celkovy pocet kreditov za semester 30[30(30]30
Semester -
Kod predmetu Povinne volitePné predmety Hodiny/tyzden kredity

Pl C|S|1]|]2]|3]|4
421M001 BioinZinierstvo 2 2 s | 6
541P417 Fal$ovanie a autentifikacia potravin 1 2 s | 4
541P410 Technolodgia nealkoholickych népojov 2 1 s 4
621P301 Enzymové inZinierstvo 2 1 s 4

Technolégia spracovania zahradnickych

541P415 produktov 2 2 s 6
541P426 Spracovanie hydiny a minoritnych ZP 1 3 s 6
541P504 Praktika z mlynérstva a pekarstva 0 2 s 3
421P001 Geneticky modifikované potraviny 2 2 s 6
442P302 Cudzorodé latky v potravovom retazci 1 2 s 4
541P506 Potravinarska mykologia 1 2 s 4
421P501 Mikrobiologia mlieka a mliecnych vyrobkov | 1 3 s 6
541P507 Enologia 1 3 s 6
541P502 Syrarstvo 1 3 s 6

}%

Statnicové predmety:

1. Technologie potravin zivo¢iSneho pdvodu

2. Technologie potravin rastlinného pévodu
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externé stadium

Semester -
Koéd predmetu Povinné predmety Hodiny/tyZdei kredity

P|C|S|1]2]|3]|4
442P402 Chémia potravin 2 12| s |6
541P404 Konzervovanie potravin 2 12| s |6
541P412 Technoldgie spracovania ceredlii 1 13| s |6
541P304 Technologia mésa | 1 13| s |6

Technologia spracovania zahradnickych
541P415 produktov 2 12| s |6
421P305 Mikrobiologia potravin 1 |3 |s 6
541P418 Technoldgia mésa 11 1 3 S 6
541P405 Technologia mlieka I 1 |3 |s 6
541P505 Sladovnictvo a pivovarnictvo 1 12 |s 4
541P410 Technologia nealkoholickych napojov 2 |1 S 4
541P426 Spracovanie hydiny a minoritnych ZP 1 |3 |s 6
Technolégie spracovania okopanin a

541P413 Specialnych plodin 2 12 |s 6
541P419 Technologia mlieka 11 1 13 |s 6
621M409 Potravinarska technika 2 12| s 6
541P403 Legislativa a kontrola potravin 2 |1 s 4
342E302 Marketing 2 12| s 6
911P501 Diplomova praca z 20
911P301 Odborna prax z 10
Spolu - povinné kredity 30 132]28 |30
Celkovy pocet kreditov za semester 303228130




