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Podmienky na absolvovanie predmetu

Ugast na prednaskach, zavereény test.

Vysledné hodnotenie Studenta:

A1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 % >;

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

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

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

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

FX* 4,0 nedostato¢ne - absolvovanie predmetu si vyzaduje vynalozit este zna¢né Usilie a mnozstvo prace
zo strany Studenta <0-55 %>.

PriebeZzné hodnotenie

Ugast na prednaskach, zavere&ny test.

Zaverec¢né hodnotenie

Vyslednée hodnotenie Studenta:

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 - dobré 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 %>.

Vysledky vzdelavania

Student:
- na zaklade ziskanych poznatkov bude schopny prezentovat zakladny prehlad inovovanych metod
a vedeckych poznatkov v analyze potravin.

Struéna osnova predmetu

1. Analytické metddy analyzy zloziek potravin na baze priameho fotometrického
Ispektrofotometrického) stanovenia.



2. Analyticke metody stanovenia zloziek potravin na baze elektroforezy a izatochoforézy ainych
elektrochemickych metod.

3. Analytické metody stanovenia zlozZiek potravin na baze HPLC/ respektive GC.

4. Biochemicke metody analyzy zloziek potravin na baze redukénych testov |.

5. Biochemicke metody analyzy zloziek potravin na baze redukénych testov Il.

6. Biochemickeé metody analyzy zloZiek potravin na baze tvorby komplexov.

7. Biochemické metody analyzy zloziek potravin na baze ,bleaching“-u.

8. Biochemicke metody analyzy zloziek potravin na baze chromogénnych a fluorogennych
substratov.

9. Senzoricke metody v analyze potravin.

10. Vyzivove tabulky a aplikovany softver na odhad kompozicie jedal.

11. Priklady inovovanych metéd v analyze potravin.

12. Aktudlne trendy v analyze potravin.

13. Opakovanie, konzultacie a zaverecny test.
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Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu
slovensky jazyk, anglicky jazyk



