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Podmienky na absolvovanie predmetu

Pocas semestra budu ako forma priebezného preskusania a podmienka pre zaverecnu skusku realizované
dve pisomné prace (v 7.a12.-13. tyzdni). Kazda z pisomnych prac bude obsahovat 10 otédzok za 10 bodov a
podmienkou pre Uspesné absolvovanie je ziskanie minimalne 50 % z kazdej pisomnej prace. Zaverecna
skuska bude pozostavat z pisomnej Casti (3 otazky) a nasledne z Ustneho preskusania.

Celkove hodnotenie predmetu:

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 %> ;

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerné vysledky s mensimi chybami <83-91%>;

C 2,0 dobre - vcelku dobré, priemerne vysledky <74-82 % >;

D 2,5 uspokojivo - dobre vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 %>;

E 3,0 dostatocne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 %> ;

FX* 4,0 nedostatocne - absolvovanie predmetu si vyZaduje vynalozit eSte znacné Usilie a mnozstvo prace
zo strany Studenta <0-55 %>.

Zavereéné hodnotenie

Celkove hodnotenie predmetu:

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 %>; B 1,5 vel'mi dobre -
nadpriemerné vysledky s mensimi chybami <83-91%>; C 2,0 dobre - vcelku dobre, priemerné vysledky <74-
82 % >; D 2,5 uspokojivo - dobre vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 %>; E 3,0 dostatocne -
vysledky vyhovuju minimalnym kriteriam <56-64 % >; FX* 4,0 nedostatocne - absolvovanie predmetu si
vyzaduje vynalozit eSte zna¢né Usilie a mnozstvo prace zo strany Studenta <0-55 %>.

Vysledky vzdelavania

Student

- je schopny aplikovat vedomosti nadobudnuté v ramci inych absolvovanych predmetov (Enzymoveé
biotechnologie, Mikrobialne biotechnologie, Priemyselne biotechnologie, Zaklady bioinzinierstva a
d'alsich) a zruénosti ziskané na Laboratornych cviceni z enzymologie, Laboratornych cviceni z
mikrobiologie a Laboratornych cvi¢eniach z priemyselnych biotechnologii

- je schopny samostatne a kriticky aplikovat vedomosti a zru¢nosti v problematike primarnych
potravinovych surovin a ich obsahovych zloziek, technologie vyroby potravin, krmiv, potravinovych a
vyzivovych doplnkov a nutraceutik.



- vie kriticky zvazit spravny pristup vo vyvoji postupov pre vyrobu novych, modifikovanych a nutri¢ne
hodnotnejsich potravin (funkénych potravin, Specialnych potravin a pod.), hodnotenie ich kvality,
funk&nosti a bezpecnosti.

Struéna osnova predmetu

1. Koncept funkénych potravin (definicia, zakladné pojmy, klasifikacie). Vztah konzument - funkéné
potraviny, zdravie, zivotny Styl, cena. Potraviny, napoje, potravinove doplnky, nutraceutika, medicinalne
potraviny, fermentovane funkénée potraviny.

2. Bezpecnost potravin. Potravinova udrzatelnost. Potravinova sebestacnost.

3. Funkcné zlozky potravin. Probiotika. Prebiotika. Symbiotika.

4. Polysacharidy a ich funkénost v potravinach (potravinova vlaknina, oligosacharidy).

5. Proteiny a aminokyseliny. Inovativne formy proteinov.

6. Modifikovane tuky a oleje, mastné kyseliny, fytosteroly a stanoly. Antioxidanty a antioxidacna
stabilizacia potravin.

7. Mineralne prvky, vitaminy a pigmenty.

8. Inovativne metody produkcie funkénych potravin.

9. Geneticky modifikovane potraviny.

10. Nano- a smart technologie vo vyvoji novych potravin.

11. Analytické metddy testovania funkénych potravin.

12. Vyvoj potravin posilfiujucich zdravie konzumenta. Potravinove alergie. Diety. Funkéné potraviny pre deti.
13. Aktualna analyza trhu s funk&nymi potravinami. Aktualne trendy v biotechnologiach potravin.
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Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

1. slovensky jazyk
2. anglicky jazyk

Poznamky

Povinne volitelny prdmet
2 hodiny prednasok tyzdenne.
Vzdelavacia ¢innost sa uskutoc¢ruje prezenénou metodou.



