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Stupen stadia: 3. stupent

Kod studijného programu: 12241

1. Zakladné idaje o Studijnom programe
a) Nazov Studijného programu a ¢islo podla registra studijnych programov:
Hygiena potravin, kod 12241, cislo rozhodnutia 2015-18852/46465:3-15A0

b) Stupen vysokoskolského studia a ISCED-F kod stupiia vzdelavania:
Treti stupen/864

C) Miesto uskutocnovania studijného programu:
Sidlo univerzity

d) Nazov a ¢islo Studijného odboru, v ktorom sa absolvovanim $tudijného programu ziska
vysokoskolské vzdelanie, alebo kombinacia dvoch Studijnych odborov, v ktorych sa
absolvovanim Studijného programu ziska vysokoskolské vzdelanie, ISCED-F kéd odboru:
0841/Veterinarstvo

e) Typ studijného programu:
Akademicky orientovany

f) Udel'ovany akademicky titul.
Philosophiae doctor (skratka PhD.)



9)

h)

)

K)

Forma $tuadia:
Externa

Jazyk, v ktorom sa $tudijny program uskutociuje:
Slovensky jazyk

Standardna diZka $tadia vyjadrena v akademickych rokoch:
5 akademickych rokov

Kapacita Studijného programu (planovany pocet studentov), skutoény pocet uchadzacov

a pocet Studentov:

podla vypisanych tém dizertaénych prac, skutoény pocet uchadzacov za poslednych 6
rokov: 8; pocet doktorandov za poslednych 6 rokov: 8 pocet Uspesne ukoncenych
doktorandov za ostatnych 6 rokov: 3

Informacie o Studijnom programe:
https://ga.uvif.sk/sprg info/?sprg id=36&ar=20222023

Profil absolventa a ciele vzdelavania

Ciele vzdelavania dosahované v Studijnom programe Hygiena potravin, 3. stupna Studia
metodicky vychddzaju z Eurdpskeho kvalifikaéného ramca pre celozivotné vzdelavanie
(EKR). Ten vymedzuje poziadavky na vystupy vzdelavania pre vedomosti, zru¢nosti
a kompetencie. Pre uroven 8 st pozadované ako vystupy vzdelavania vysokoSpecializované
vedomosti, z ktorych st niektoré vedomosti poprednymi v oblasti prace alebo Stidia a si
zékladom origindlneho myslenia a/alebo vyskumu; zisadné uvedomenie si vedomosti
Vv danej oblasti a na rozhrani medzi jednotlivymi oblast’ami. Situacia pri vzdelavani v tomto
Studijnom programe Si vyzaduje rieSenie tloh, pri ktorych pdsobi vel'a stvisiacich faktorov,
vzdelavanie je ¢asto vysoko Specializované. NositeI'mi taziskovych vedomosti st profilové
predmety, ktoré maju v informaénych listoch popisané vedomosti dosahované ako vystupy
vzdeldvania. Dopliujlice vedomosti su dosahované absolvovanim ostatnych povinne
volitelnych predmetov Studijného programu. Absolvovanim profilovych predmetov ziska
absolvent poznatky o vyzname hygieny a kvality produkcie potravin zivoc¢isneho povodu
na ich zdravotni bezpecnost’. Osvoji si najnovsie metddy technologie vyroby potravin,
pri¢om ziska najnovsie vedecké poznatky v oblasti produkcie potravin.

Absolventi Studijného programu hygiena potravin st spdsobili po absolvovani 3. stupna
vysokoSkolského vzdeldvania vykonavat’ profesiu veterinarneho lekdra Specialistu pre
hygienu, kvalitu a zdravotnu bezpecnost produkovanych potravin. Absolvent ovlada
vedecké metody vyskumu a vyvoja, s orientaciou na vyskum z oblasti hygieny a kvality
potravin ZivociSneho a rastlinného pdvodu, vyvoja potravinarskej techniky, laboratérnych
diagnostickych metod, vyvoj potravinarskej legislativy, a pod. Absolvent vie vytvarat’ a
formulovat’ nové hypotézy, usudky a stratégie pre d’al$i rozvoj vednej alebo pracovnej
oblasti, vyhodnocovat’ tedrie, koncepty a inovacie, aplikovat’ vlastné zistenia vyplyvajlce
z teoretickej analyzy a vlastného vedeckého badania komplexného aj interdisciplinarneho
charakteru, navrhovat, overovat’ a implementovat’ nové vyskumné a pracovné postupy.
Absolvent sa vyznacuje kritickym, nezavislym a analytickym myslenim pri smerovani
d’alSieho vyvoja spolo¢nosti, zodpovednostou za vodcovstvo v Studijnom odbore a
planovanim vlastného rozvoja a rozvoja spoloCnosti v oblasti hygieny a kvality
produkovanych potravin. Absolvent je schopny prezentovat’ a publikovat’ svoje vysledky
vyskumu, zaloZené na dokazoch, pred odbornou aj vedeckou komunitou. Navrhuje,
overuje a implementuje nové vyskumné a pracovné metddy, a to na zaklade ziskanych
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b)

b)

vysledkov, ktoré néasledne prezentuje a vyuziva ich pri uplatiiovani novych vedeckych a
pracovnych postupov. Dokaze urcit’ zameranie vyskumu a koordinovat’ tim vo vednom
odbore vo vyskumnych organizacidch, ako aj manazovat rieSenie problémov v
potravinarskej praxi. Umerne k vplyvu Studovanej problematiky stipa  potreba
profesionalov a opodstatnenost’ vzdeldvania v oblasti Specializacie hygieny potravin.
Zodpovednost’ a samostatnost’ definované pre troven 8 EKR st schopnost’ prejavovat’
znacnu autoritu, inovaciu, samostatnost’, vedecku a odborna beztthonnost’ a trvaly zavdzok
rozvijat’ nové myslienky alebo postupy, ktoré su v popredi dané¢ho pracovného alebo
Studijného prostredia vratane vyskumu.
Absolvent SP hygiena potravin sa vyznafuje nezavislym, kritickym a analytickym
myslenim. Zohl'adiuje spolo¢enské, vedecké a etické aspekty pri formulovani vyskumnych
zadmerov a interpretacii vysledkov vyskumu. Vysledkami vlastnej tvorivej prace prispieva
k rozvoju vedy, vedeckého poznania a aplikacii ziskanych poznatkov do praxe. Vysledky
vyskumu a vyvoja prezentuje pred odbornou komunitou samostatne. Dokaze urcit
zameranie vyskumu a koordinovat’ tim pri vedeckom skimani. Na zaklade svojich vystupov
a zisteni dokdze samostatne navrhovat, overovat a implementovat’ nové vyskumné a
pracovné postupy.

Absolvent $tudijného programu hygiena potravin, 3. stupna S$tidia sa vie uplatnit’ pri
samostatnom vyskume v oblasti produkcie bezpecnych a kvalitnych potravin, riadeni
hygieny potravinarskych prevadzok, ako aj riadeni technolégie vyroby v potravinarskych
firmach. Absolventi su pripraveny vykonavat ¢innost’ v akreditovanych laboratériach
V oblasti analyzy potravin, ako aj poskytovat poradenstvo v oblasti hygieny vyroby
a predaja potravin.
Absolvent doktorandského $tudia najde uplatnenie aj Vv:
1) zvladnuti datovych, Statistickych a informaénych procesov, spravneho nastavenia
hygienickych podmienok a spracovania surovin zivo¢isneho a rastlinného pévodu,
2) riadeni potravinarskych podnikov s orientaciou hlavne na hygienu produkcie
potravin, hodnotenie surovin vstupujtcich do vyrobného procesu a ich dopadov na
kvalitu vyrobkov zZivo¢isneho povodu,
3) poradenstva a kontroly v oblasti hygieny produkcie a predaja potravin, produkcie
krmiv, dodrziavania welfare, poradenstva a prevencie chorob hospodarskych
zvierat.

Relevantné externé zainteresované strany, ktoré poskytli vyjadrenie alebo sthlasné
stanovisko k stladu ziskanej kvalifikacie so sektorovo-$pecifickymi poziadavkami na
vykon  povolania: Statna  veterindrna  a potravinova sprava SR. -
https://qa.uvlf.sk/vsk/docs/vzs hpllist_svpssr.pdf

Uplatnitel’nost’

Na zaklade doterajsich dlhoroénych sktsenosti s absolventmi studijného programu Hygiena
potravin, 3. stupna Stidia je mozné konStatovat’ ich uplatnitelnost’ na univerzitnych
pracoviskach a pracoviskach SAV, ako aj na pracoviskach Statnej veterinarnej
a potravinovej spravy SR a taktiez v sikromnej sfére v oblasti potravinarskej vyroby ako aj
poradenstva v oblasti hygieny produkcie a predaja potravin.

Prikladmi uspesnych absolventov Studijného programu Hygiena potravin, 3. stupna studia
si: MVDr. Ol'ga Luptakova, PhD. (riaditel RVPS Zvolen), MVDr. Marek Hudak, PhD.
(riaditel’ RVPS Bardejov), MVDr. Ivo Pekar, PhD. (SVPS SR) ¢i MVDr. Peter Zoldos,
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PhD. (riaditel RVPS Poprad), z ¢oho je vidiet’, ze absolventi UVLF v KoSiciach sa uplatnili
na veducich poziciach v §tatnej sprave.

€) Hodnotenie kvality Studijného programu zamestnavate'mi (spdtnd vizba): UVLF ma
pripravené dotazniky o absolventoch pre zamestnavatelov.

4. Struktira a obsah $tudijného programu
a) Pravidld na utvaranie Studijnych planov v Studijnom programe hygiena potravin
vychadzajl zo vSeobecnych ustanoveni obsiahnutych v ¢l. 8 vnutorného predpisu Studijny

poriadok UVLF v KoSiciach, ¢ast’ B.

b)

Odportacany ramcovy $tudijny plan pre externi formu stadia:
https://qa.uvif.sk/ais/sp/?ar=2022-2023&sprg id=36

K dizertacnej skuiske moze pristlpit’ Student, ktory dosiahol pocas studia 50 kreditov za PP
a minimalne 10 kreditov za PVP a to najneskér do 24 mesiacov od zaciatku doktorandského
Stadia. K ukonéeniu $tudia je potrebné ziskat minimalne 240 kreditov.

c) V studijnom plane su:

jednotlivé casti Studijného programu (v Struktire povinné a povinne volitelné
predmety),

Vv Studijnom plane st tuénym pismom a hviezdi¢kou vyznacené profilové predmety,
pre kazdu vzdelavaciu ¢ast’ (predmet) su v informacnom liste predmetu definované
vystupy vzdelavania a suvisiace kritérid a pravidla ich hodnotenia tak, aby boli naplnené
vsetky vzdelavacie ciele Studijné¢ho programu,

pre kazdi vzdelavaciu cast’ Studijného planu (predmet) st v informa¢nom liste
predmetu stanovené pouzivané vzdelavacie ¢innosti vhodné na dosahovanie vystupov
vzdelavania,

V informa¢nom liste predmetu su uvedené metody, akymi sa vzdelavacia Cinnost’
uskutociiuje,

V informac¢nom liste predmetu s uvedené sylaby predmetu,

v informac¢nom liste predmetu je uvedené pracovné zat'aZenie Studenta,

kredity pridelené kazdej cCasti na zaklade dosahovanych vystupov vzdelavania
a suvisiaceho pracovného zataZenia,

je ureny garant predmetu a v informacnych listoch predmetov, pripadne aj d’alSie
0soby zabezpecujtice predmety,

miesto uskuto¢fiovania predmetu (ak sa Studijny programu uskutociiuje na viacerych
pracoviskach).

Informacné listy predmetov Studijného programu hygiena potravin st dostupné
prostrednictvom liniek priamo v $tudijnom pline:
https://qa.uvlf.sk/ais/sp/?ar=2022-2023&sprg_id=36

d)

Pocet kreditov, ktorého dosiahnutie je podmienkou riadneho skoncenia Stadia a d’alSie
podmienky, ktoré musi Student splnit’ v priebehu $tadia Studijného programu a na jeho
riadne skoncenie, vratane podmienok Statnych skSok, pravidiel na opakovanie Stadia
a pravidiel na prediZenie, prerusenie $tadia:

Podmienkou riadneho skoncenia §tdia je ziskanie 240 kreditov, v nich st aj kredity za
absolvovanie dizertaénej skusky a obhéjenie dizertatnej prace. Dalsie podmienky, ktoré
musi Student splnit’ v priebehu §tidia Studijného programu a na jeho riadne skoncenie,
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f)

9)

h)

vratane podmienok Statnych skusSok, pravidiel na opakovanie Stadia a pravidiel na
predlzenie, prerusenie Studia su uvedené v ¢l. 2, 15, 18, 19 a 29 vnutorného predpisu
Studijny poriadok UVLF v KoSiciach, ¢ast’ B.

Podmienky absolvovania jednotlivych casti Studijného programu a postup Studenta
v Studijnom programe v Strukture:
- pocet kreditov za profilové (povinné) predmety potrebnych na riadne ukoncenie
Studia/ukoncenie Casti Studia: 50
- pocet kreditov za povinne voliteIné predmety potrebnych na riadne ukoncenie
Studia/ukoncenie ¢asti Studia: 10,
- pocet kreditov za dizertacnu skasku: 20
- pocet kreditov za obhajobu zaverecnej prace potrebné na riadne skoncenie stidia: 30

Pravidld pre overovanie vystupov vzdeldvania a hodnotenie Studentov a moznosti
opravnych postupov voci tomuto hodnoteniu:
UVLF v KoSiciach mé& popisané pravidla pre overovanie vystupov vzdelavania
a hodnotenie Studentov a moZnosti opravnych postupov voc¢i tomuto hodnoteniu v €l. 17,
18 a 25 vnutorného predpisu Studijny poriadok UVLF v Kogiciach, ast’ B.

Podmienky uznéavania $tadia, alebo casti Stadia:
UVLF v Kosiciach ma upravené podmienky uznévania stadia, alebo ¢asti stadia v ¢l. 19,
38 a 42 vnutorného predpisu Studijny poriadok UVLF v KoSiciach, ¢ast’ B.

Témy zavere¢nych prac Studijného programu: UVLF v KoSiciach uvadza kazdoro¢ne
zoznam tém zavere¢nych prac studijného programu hygiena potravin v tabul’kovom
prehl'ade ako aj na webom sidle UVLF v KoSiciach.

UVLF v Kosiciach od ak. roku 2004/2005 doposial’, v ramci $tudijného programu
hygiena potravin, mala vypisané nasledovné témy dizertaénych prac:

Nazov témy dizertaénej prdace v externej forme AR RieSenie
témy

Vybrané ukazovatele bezpeénosti a kvality véelicho medu v Slovenske;j 2004/2005 +
republike za roky 2004 - 2009
Vyuzitie metédy HPLC pri stanoveni hladin rezidui vybranych modernych 2005/2006 +
antikokcidik v potravinovom ret’azci
Stafylokoky ako kontaminanty pri ziskavani mlieka 2005/2006 +
Izolacia, typizacia a prezivanie izolatov Listeria monocytogenes z potravin 2005/2006 +
zivo¢iSneho povodu a zo sterov z prostredia
Vplyv glazurovania na bezpecnost’ a kvalitu morskych ryb 2005/2006 +
Vplyv prisad a inych nahrad na hodnotu méasovych bielkovin a kvalitu 2006/2007 +
méisovych vyrobkov
Vplyv biosekurity a zdravotného statusu jatocnej hydiny na bezpecnost’ a 2007/2008 +
kvalitu hydinového mésa
Vplyv kvalitativnych a kvantitativnych vlastnosti bravéového mésa na kvalitu | 2008/2009 +
mésovych vyrobkov
Kvalita mésovych vyrobkov a vyzivové hodnoty 2009/2010 +
Stadium zavislosti kvality prirodného syra od stupiia zmien vo vstupnej 2010/2011 +
surovine
Stadium vlastnosti koaguldza-negativnych izolitov stafylokokov 2010/2011 +
Vplyv skrmovania extraktov rastlin a polynenasytenych mastnych kyselin na 2011/2012 +
lipidové zloZenie a oxida¢nu stabilitu hydinového mésa
Antibioticka rezistencia a faktory virulencie baktérii rodu enterococcus 2011/2012 +
izolovanych z mlieka a mlienych vyrobkov
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i)

5.

Antioxidacné vlastnosti vin Vychodoslovenskej vinohradnickej oblasti — 2011/2012 +
vplyv ,terroir”, odrody hrozna a technoldgie spracovania

Hygienické a zdravotné aspekty chovu kdz vo vztahu ku kvalite mlieka 2014/2015 +
Vplyv kvalitativne zmeneného bravcové mésa na kvalitu vyrobkov 2015/2016 +
gastronomie

Vyvoj HACCP v Slovenskej republike a jeho dopad na funkénost’ systémov 2016/2017 +
zabezpecenia hygieny vyroby potravin zivo¢isneho povodu

Antibakterialna a antifungalna aktivita extraktov z vybranych druhov chilli 2017/2018 +
paprik

Mykotoxiny v potravinach — analyza mykotoxinov a hodnotenie rizika prijmu | 2019/2020 +
Z potravin

Laboratérna kontrola kvality Zelatiny 2019/2020 +
Utinok skrmovania fermentovanych biokrmiv, obohatenych o vyznamné 2019/2020 +

polynenasytené mastné kyseliny a pigmenty, na kvalitu produkovaného
hydinového mésa

Biogenné aminy vo vine 2020/2021 +
Vplyv startovacich kultar na kvalitu produkovanych fermentovanych 2020/2021 +
méisovych vyrobkov

Vplyv huminovych latok a probiotickych kultir vo vyzive na kvalitu 2021/2022 +

produkovaného misa brojlerovych kurciat

UVLF v Kosiciach méa popisané:

- pravidld pri zadavani, spracovani, oponovani, obhajobe a hodnoteni zaverecnych
prac v ¢l. 1, 8, 9, 10, 25, 26, 27 a 28 vnutorného predpisu gtudijny poriadok UVLF
v Kosiciach, ¢ast’ B,

- moznosti a postupy Ucasti na mobilitach Studentov v ¢l. 42 vnatorného predpisu
Studijny poriadok UVLF v Kosiciach, ast’ B,

- pravidla dodrziavania akademickej etiky a vyvodzovania désledkov vo vnitornom
predpise Disciplinarny poriadok pre Studentov UVLF v KoSiciach, vo vnatornom
predpise Eticky kodex zamestnanca UVLF a vo vnatornom predpise Eticky kodex
Studenta UVLF,

- postupy aplikovatel'né pre Studentov so Specialnymi potrebami v ¢asti 1. ¢l. 2, bod
7; €1. 3, bod 12 vnutorného predpisu Studijny poriadok UVLF v Kogiciach, ¢ast’ B,

- postupy podéavania podnetov a odvolani zo strany Studenta st uvedené okrem
Studijného poriadku UVLF v Kogiciach najma v Smernici o vybavovani staznosti
na UVLF v Kosiciach.

Informacné listy predmetov Studijného programu
Informacné listy jednotlivych predmetov Studijného programu majt Struktaru stanovent
vyhlaskou MS SR €. 614/2002 Z. z. v zneni neskorsich predpisov.

Aktualny harmonogram akademického roka a aktualny rozvrh

Aktualny harmonogram akademického roka a aktudlny rozvrh je uvedeny v bulletine
,Informacie o §tidiu na UVLF v KoSiciach® na dany akademicky rok a je dostupny aj na
webovom sidle UVLF: Informacie o Studiu na UVLF v akademickom roku 2022/2023.
Doktorandi $tudujii podla individualneho S$tudijného planu vypracovaného skolitelom
a doktorandom a schvalenym osobou nesucou hlavnu zodpovednost’ za uskuto¢niovanie,
rozvoj a zabezpecenie kvality Studijného programu

Personalne zabezpecenie Studijného programu
Osoba zodpovedna za uskuto¢fiovanie, rozvoj a kvalitu Studijného programu je prof. MVDr.
Slavomir Marcinéak, PhD., ktory je na funkénom mieste profesora v SP Hygiena potravin
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pre 3. stupen vzdelavania; pracovne zaradena na Katedre hygieny, technologie a zdravotnej
bezpecnosti potravin; e-mail slavomir.marcincak@uvlf.sk; mobil +421 915 984756.

b) Zoznam o0s6b zabezpecujucich profilové predmety Studijného programu:
prof. MVDr. Slavomir Marcin¢ak, PhD., Katedra hygieny, technoldgie a zdravotnej
bezpecnosti potravin,
prof. MVDr. Jozef Nagy, PhD., Katedra hygieny, technoldgie a zdravotnej bezpecnosti
potravin,
doc. MVDr. Eva Dudrikova, PhD., Katedra hygieny, technologie a zdravotnej bezpecnosti
potravin,
doc. MVDr. Monika Pipova, PhD., Katedra hygieny, technologie a zdravotnej bezpe¢nosti
potravin,
doc. MVDr. Ivona Kozarova, PhD., Katedra hygieny, technologie a zdravotnej bezpe¢nosti
potravin,
€) Vedecko/umelecko/pedagogické charakteristiky 0sob zabezpec€ujucich profilové predmety
Studijného programu su dostupné na portali kvality UVLF v KoSiciach a priame linky su
uvedené v prilohe ¢. 1 vnatornej hodnotiacej spravy.
d) Zoznam ucitel'ov $tudijného programu s priradenim k predmetu a prepojenim na centralny
register zamestnancov vysokych §kol, s uvedenim kontaktov:
Uditel predmet/y e-mail mobil CRZ
Profilové predmety
prof. MVDr. | Hygiena a slavomir.marcincak@uvlf.sk | 0915984756 | https://www.portalvs.sk/
Slavomir kvalita misa a regzam/detail/6070
Marcincak, misovych
PhD. vyrobkov
doc. MVDr. Hygiena a eva.dudrikova@uvlf.sk 0915984582 | https://www.portalvs.sk/
Eva kvalita mlieka a regzam/detail/6005
Dudrikova, mlieénych
PhD. vyrobkov
prof. MVDr. | Hygiena a jozef.nagy@uvlf.sk 0915984010 | https://www.portalvs.sk/
Jozef Nagy, kvalita misa regzam/detail/6021
PhD. hydiny, vajec a
zveriny
doc. Monika | Potravinarska monika.pipova@uvlf.sk 0915984562 | https://www.portalvs.sk/
Pipova, PhD. | mikrobiologia a regzam/detail/6030
ochorenia z
potravin
doc. MVDr. Legislativne ivona.kozarova@uvlf.sk 0915984757 | https://www.portalvs.sk/
lvona poziadavky na regzam/detail/6056
KoZarova, zdravotnu
PhD. bezpeénost’ a
kvalitu potravin
Povinne volitel’né predmety
prof. MVDr. Toxikologia jaroslav.legath@uvIf.sk 0905442824 | https://www.portalvs.sk/r
Jaroslav potravin egzam/detail/2269
Legath, CSc.
prof. MVDr. Biotechnologicka | slavomir.marcincak@uvlf.sk 0915984756 | https://www.portalvs.sk/r
Slavomir vyroba a kvalita egzam/detail/6070
Marcincak, napojov
PhD.
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prof. MV Dr. Hygiena a kvalita | peter.popelka@uvlf.sk 0905110774 | https://www.portalvs.sk/r
Peter Popelka, | ryb a produktov egzam/detail/6062

PhD. rybolovu

doc. MVDr. Hygiena a | eva.dudrikova@uvlf.sk 0915984582 | https://www.portalvs.sk/r
Eva kvalita egzam/detail/6005
Dudrikova, rastlinnych

PhD. potravin

e) Zoznam skolitel'ov dizerta¢nych prac s priradenim k témam (s uvedenim kontaktov):

Nazov témy dizertacnej prdce Skolitel Kontakt (e-mail)

Ucinok skrmovania fermentovanych biokrmiv, prof. MVDr. slavomir.marcincak@uvlf.sk
obohatenych o vyznamné polynenasytené mastné Slavomir Marcin¢ak,

kyseliny a pigmenty, na kvalitu produkovaného PhD.

hydinového misa

Biogenné aminy vo vine

Vplyv startovacich kultir na kvalitu produkovanych
fermentovanych masovych vyrobkov

Vplyv skrmovania extraktov rastlin a
polynenasytenych mastnych kyselin na lipidové
zloZenie a oxidacn1 stabilitu hydinového mésa

Vplyv prisad a inych nadhrad na hodnotu méisovych
bielkovin a kvalitu midsovych vyrobkov

Vplyv kvalitativnych a kvantitativnych vlastnosti
bravcového misa na kvalitu midsovych vyrobkov
Kvalita mésovych vyrobkov a vyzivové hodnoty
Antioxida¢né vlastnosti vin Vychodoslovenskej
vinohradnickej oblasti — vplyv ,terroir”, odrody
hrozna a technologie spracovania

Vplyv kvalitativne zmeneného bravcové misa

na kvalitu vyrobkov gastronomie

prof. MVDr. Peter
Turek, PhD.

peter.turek@uvlf.sk

Antibakterialna a antifungalna aktivita extraktov

z vybranych druhov chilli paprik

Mykotoxiny v potravinach — analyza mykotoxinov
a hodnotenie rizika prijmu z potravin

prof. MVDr. Peter
Popelka, PhD.

peter.popelka@uvlf.sk

Vplyv glazurovania na bezpecnost’ a kvalitu
morskych ryb

Vplyv biosekurity a zdravotného statusu jatocne;j
hydiny na bezpecénost’ a kvalitu hydinového mésa
Laboratoérna kontrola kvality Zelatiny

Vplyv huminovych latok a probiotickych kultar
VO vyzive na kvalitu produkovaného misa
brojlerovych kurciat

prof. MVDr. Jozef
Nagy, PhD.

jozef.nagy@uvlf.sk

Vybrané ukazovatele bezpecnosti a kvality vcelieho
medu v Slovenskej republike za roky 2004 - 2009
Vyuzitie metédy HPLC pri stanoveni hladin rezidui
vybranych modernych antikokcidik v potravinovom
retazci

prof. MVDr. Dionyz
Maté, PhD.

dionyz.mate@uvlf.sk

Vyvoj HACCP v Slovenskej republike a jeho dopad
na funkénost’ systémov zabezpecenia hygieny vyroby
potravin zivoc¢isneho pdvodu

doc. MVDr. Pavel
Bystricky, PhD.

Izolacia, typizacia a prezivanie izolatov Listeria
monocytogenes z potravin zivo¢iSneho pévodu a zo
sterov z prostredia

Stadium vlastnosti koagulaza-negativnych izolatov
stafylokokov

doc. MVDr. Monika
Pipova, CSc.

monika.pipova@uvlf.sk
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Stafylokoky ako kontaminanty pri ziskavani mlieka doc. MVDr. Eva eva.dudrikova@uvlf.sk
Stadium zavislosti kvality prirodného syra od stupiia Dudrikova, PhD.
zmien vo vstupnej surovine

Antibioticka rezistencia a faktory virulencie baktérii
rodu enterococcus izolovanych z mlieka a mlie¢nych
vyrobkov

Hygienické a zdravotné aspekty chovu kéz vo vzt'ahu
ku kvalite mlieka

f)

9)

h)

Skolitelia doktorandov su vysokoskolski uéitelia vo funkcii profesor alebo docent
Vv prisluSnom Studijnom odbore, vyskumni pracovnici s vedeckou hodnostou Ia lla
a vyznamni odbornici zo Slovenskej akadémie vied. Skolitelia su schvalovani Vedeckou
radou UVLF v Kosiciach.

Vedecko-pedagogické charakteristiky skolitelov zavere¢nych prac e st dostupné na portali
kvality UVLF v Kosiciach prostrednictvom $tudijného planu, alebo priamo na adrese
https://qa.uvlf.sk/vupch-viewer/?regzam=X kde X je &islo zamestnanca na Portali VS (napr.
https://www.portalvs.sk/regzam/detail/6070 - zaznam zamestnanca na portali VS,
https://ga.uvIf.sk/vupch-viewer/?regzam=6070 - VUPCH zamestnanca na portali kvality
UVLF v Kosiciach).

Zastupcovia Studentov, ktori zastupuju zaujmy Studentov doktorandskych Studijnych
programov (meno a kontakt):

Clenom komisie pre pripravu §tudijného programu bola $tudentka $tudijného programu
Mgr. Miriam Sondorova; e-mail: miriam.sondorova@student.uvIf.sk.

Studijny poradca $tudijného programu: prorektor pre vedecko-vyskumni &innost
a doktorandské Stadium na UVLF v KoSiciach

Iny podporny persondl Studijného programu — priradeny Studijny referent: Mgr. Julia
Jancura, e-mail julia.jancura@uvlf.sk; kariérny poradca: funkciu kariérneho poradcu plni
Skolitel’ doktoranda.

Priestorové, materialne a technické zabezpecenie $tudijného programu a podpora
Zoznam a charakteristika ucebni S$tudijného programu a ich technického vybavenia
s priradenim k vystupom vzdelavania a predmetu:

Predmet Charakteristika materialneho a technického vybavenia Cislo pavilénu
a oznacenie
miestnosti
Hygiena a kvalita Laboratorne vybavenie pre analyzu mlieka a mliecnych | KHTaZBP, budova
mlieka a vyrobkov: Lactoscan SCC, Lactoscan MCCV, Cryostar 1, | P-10¢. dveri6a7
mlie¢nych PCR vybavenie pre mikrobiologicku analyzu,
vyrobkov Analyzér LactiCheck LC-01/A, laboratorne vahy , pH metre,

Konduktometer 1C10 VR07400997/0736037

Spekol 11, Centrifiga EBA 20 Hettich, Centrifuga
chlad.,sto. HETTICH MICRO, Susicka na stanovenie suSiny
syrov RADWAG MAS50.R, Chladnicky (3x), Elektroforéza
CHU 20 + elektroforeticky zdroj PS 503, Laboratorny digestor
12 HPL, Mikrovlnna rura Whirpool, Vodny kiupel’ Memmert,
Kolorimeter CR 410 v.¢.B8407092 s dataprocesorom,
sterilizatory, autoklavy, mikrobiologické termostaty
a mikroskopy

Plne vybavené technologické laboratéorium (technologicka
dielna) na spracovanie mlieka a vyrobu mlie¢nych vyrobkov



mailto:eva.dudrikova@uvlf.sk
https://qa.uvlf.sk/vupch-viewer/?regzam=X
https://www.portalvs.sk/regzam/detail/6070
https://qa.uvlf.sk/vupch-viewer/?regzam=6070
mailto:miriam.sondorova@student.uvlf.sk
mailto:julia.jancura@uvlf.sk

(pastér, odstredivka na mlieko, zmaseltiovaé, udiareti, vakuova
bali¢ka, nadrz na solenie syrov, lys na syry a pod.)

Hygiena a kvalita
masa hydiny,
vajec a zveriny

Laboratorium chemickej analyzy potravin vybavené
Analyzatorom kvality vajec, meraCom pevnosti vajecnej
Skrupiny, analyzatorom VELP na analyzu obsahu bielkovin,
spektrofotometrami na analyzu rozkladnych zmien tukov

KHTazBP, budova
P-6, Laboratorium
chemickej analyzy
potravin, ¢.dv. ;

a bielkovin, obsahu soli, dusikatych latok, analyzatorom na | budova P-6
stanovenie aktivity vody, homogenizatormi, HPLC zariadenim | Mikrobiologické
na analyzu kontaminantov v potravinach, chladnickami | a mykologické
a mraznickami na skladovanie vzoriek, pH metrami, | laboratérium, €. dv.
vpichovymi teplomermi, oximetrom, elektroforetickym | 21 a 47
analyzatorom, laboratornym vybavenim na analyzy zloziek | Budova P-6 —
potravin titratnymi metédami. suterén; budova P-
Pre potreby predmetu je vyuzivand aj plne vybavenad | 14 - suterén
technologickd dielna zariadena technologiou na produkciu
mésa a vyrobu méisovych vyrobkov.
Pre potreby predmetu je vyuzivand aj gaastronomicka
cvicebiia vybavena zariadenym na tepelnu tpravu, balenie a
skladovanie misa (kontaktny gril, el. sporaky, zariadenie sous
vide, chladni¢ky, mraziaci box, vakuova balicka potravin).
Pre potreby predmetu je vyuzivané aj mikrobiologické
laboratorium  uvedené v  predmete ,Potravinarska
mikrobiologia a ochorenia z potravin®.
Potravinarska Material avybavenie na bakteriologicki, mykologicku Budova P-6,
mikrobiologia a a molekulovi diagnostiku: termostaty, autoklavy, Mikrobiologické
ochorenia z teplovzdusny sterilizator, chladnicky, mraznicky, a mykologické
potravin hlbokomraziaci box, laminarne boxy BSL2, box na PCR, laboratorium na
centrifugy, ultracentrifigy, gradientovy termocyklér na PCR, KHTaZBP,
Real time PCR zariadenie, elektroforetické aparatiry, ¢.dv.21a47
fotodokumentacné zariadenie na vizualizaciu
a fotofokumentaciu  agarézovych gélov, mikroobjemovy
spektrofotometer na kvantifikaciu DNA. spektrofotometre, pH-
metre, ultrazvukovy kupel’, ELISA reader, optické mikroskopy,
digitdlne = mikroskopy, @ komora na  tenkovrstvovu
chromatografiu,
Toxikologia Standardné  laboratorne  vybavenie, analytické  sety, Pavilon 36:
potravin spektrofotometre, vybavenie pre tenkovrstvovi Katedra
chromatografiu, stereolupa, mikroskop, fotoaparat, vybavenie farmakologie a
pre histologiu vratane mikrotomu, zobrazovacia, farbiaca toxikologie -
technika, analyticky a vyhodnocovaci software. miestnosti 310,
Material a vybavenie na pitvu zvierata, resp. na dalSie 311;

diagnostické  laboratérne = metddy/vySetrenia:  sankové
mikrotomy (pfm Slide 2003 - pfm medical Germany a
Histoslide 2000, Leica - Reichert — Jung), Shandon Citadel —
tkanivovy procesor, zalievaci pristroj WD4, svetelné
mikroskopy s kamerou: MOTIC + fotocamera MOTICAM
2330, NICON Eclipse Ti + fotocamera), termostat, chladnicka,
laminarny box, box na PCR, centrifiga a cytocentrifiiga,
termocyklér na PCR, CO2 inkubator, hlboko mraziaci box.

Pavilon 4: Katedra
farmakologie a
toxikologie

Hygiena a kvalita
misa a mdsovych
vyrobkov

Laboratérium chemickej analyzy potravin vybavené,
analyzatorom VELP na analyzu obsahu bielkovin,
spektrofotometrami na analyzu rozkladnych zmien tukov a
bielkovin, obsahu soli, dusikatych latok, analyzatorom na
stanovenie aktivity vody, homogenizatormi, HPLC zariadenim
na analyzu kontaminantov v potravinach, chladnickami a
mraznickami na skladovanie vzoriek, pH metrami, vpichovymi
teplomermi, oximetrom, elektroforetickym analyzatorom,
laboratornym vybavenim na analyzy zloziek potravin

KHTaZBP, budova
P-6 Laboratérium
chemickej analyzy
potravin, budova P-
6 suterén
Gastronomicka
cviebna a budova
P-14 — suterén
Technologicka
masova dielna,
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titratnymi metoddami, susSickami, laboratérnymi digestormi
a potrebnym prislusenstvom.

Pre potreby predmetu je vyuzivand aj plne vybavena
technologickd dielna zariadena technologiou na produkciu
méisa a vyrobu misovych vyrobkov.

Pre potreby predmetu je vyuzivana aj gaastronomicka cvicebna
vybavena zariadenym na tepelnt Gipravu, balenie a skladovanie
misa (kontaktny gril, el. spordky, zariadenie sous vide,
chladni¢ky, mraziaci box, vakuova bali¢ka potravin).

Pre potreby predmetu je vyuzivané aj mikrobiologické
laboratéorium  uvedené v predmete ,,Potravinarska
mikrobioldgia a ochorenia z potravin®.

Budova P-6,
Mikrobiologické
a mykologické
laboratorium na
KHTaZBP,
¢.dv.21 a47

Legislativne Prednaskova miestnost’ prizemie budovy, multimedialny KHTazBP budova

poziadavky na projektor, stolovy pocitat’, notebook, pristup do potrebnych P-6 — prednaskova

zdravotna databaz a systémov bezpec¢nosti potravin miestnost’ prizemie
bezpecnost’ a

kvalitu potravin

Biotechnologicka | Biotechnologickd dielia na vyrobu biotechnologickych | KHTaZBP budova

vyroba a kvalita
napojov

napojov (piva, medoviny a vina): mlynko-odzriiovaci stroj, lis
na ovocie, nerezové nadoby, filter na napoje, vakuova plnicka
napojov, pomocné nastroje a pomocky pre zrealizovanie
procesu vyroby uvedenych napojov.

Plne zariadené laboratérium na chemickt analyzu vina, piva
a destilatov: elektricky ebulioskop, analyzator kyselin,
biochemicky analyzator zloziek vina (cukor, vol'ny a celkovy

oxid siri¢ity, obsah jednotlivych kyselin, Analyzator
elektroforeticky EA102+koléna,softvér  na analyzu
jednotlivych  kyselin v napojoch,  spektrofotometrické

analyzatory na analyzu antioxidacnych zloziek v népojoch,
Stcastou je aj senzorickd miestnost’ na senzoricki analyzu
napojov (vina, piva).

Pre potreby predmetu je vyuzivané aj mikrobiologické
laboratoérium uvedené v predmete ,,Potravinarska
mikrobiologia a ochorenia z potravin“

P-6 miestnosti,
;budova P-14 -
suterén; budova P-
10 -
suterén; budova P-6
Mikrobiologické a
mykologické
laboratérium, ¢. dv.
21 a47

Hygiena a kvalita
ryb a produktov
rybolovu

Laboratérium chemickej analyzy potravin vybavené,
analyzatorom VELP na analyzu obsahu bielkovin,
spektrofotometrami na analyzu rozkladnych zmien tukov a
bielkovin, obsahu soli, dusikatych latok, analyzatorom na
stanovenie aktivity vody, homogenizatormi, HPLC zariadenim
na analyzu kontaminantov v potravinach, chladni¢kami a
mrazni¢kami na skladovanie vzoriek, pH metrami, vpichovymi
teplomermi, oximetrom, elektroforetickym analyzatorom,
laboratornym vybavenim na analyzy zloziek potravin
titracnymi metddami, suSickami, laboratérnymi digestormi a
potrebnym prislusenstvom.

Pre potreby predmetu je vyuzivana aj plne vybavena
technologicka dieliia zariadena technolégiou na produkciu
méisa a vyrobu misovych vyrobkov.

Pre potreby predmetu je vyuzivana aj gaastronomicka cvic¢ebia
vybavena zariadenym na tepelna upravu, balenie a skladovanie
mésa (kontaktny gril, el. spordky, zariadenie sous vide,
chladnicky, mraziaci box, vakuova balic¢ka potravin).

Pre potreby predmetu je vyuzivané aj mikrobiologické
laboratérium  uvedené v  predmete ,Potravinarska
mikrobioldgia a ochorenia z potravin®.

KHTaZBP budova
P-6 Laboratorium
chemickej analyzy
potravin, budova P-
6 suterén
Gastronomicka
cvicebiia a budova
P-14 — suterén
Technologicka
maésova dielia,
Budova P-6,
Mikrobiologické
a mykologické
laboratérium na
KHTazZBP,
¢.dv.21a47
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b)

d)

f)

9.
a)

b)

Charakteristika informacného zabezpecenia Studijného programu (pristup k Studijnej
literatire podl'a informaénych listov predmetov), pristup k informacnym databazam
a d’al$im informaénym zdrojom, informa¢nym technoldgiam a podobne):

Vsetky literarne zdroje pre $tidium uvedené v informacnych listoch s dostupné bud’
Vv printovej alebo elektronickej forme, Studentom su pristupné vsetky informacné databazy,
ktoré ma univerzita zakipené a licencovang.

Charakteristika arozsah distanéného vzdelavania uplathovana v Studijnom programe
s priradenim k predmetom. Pristupy, manualy e-learningovych portalov. Postupy pri
prechode z prezen¢ného na distan¢né vzdelavanie.

UVLF ma pre vsetky predmety zabezpecené aj diStan¢né vzdelavanie, ktoré je v suCasnosti
zabezpecené cez platformy MOODLE a MS-Teams. Kazdy Student ma k dispozicii
manualy bud’ v elektronickej forme, lebo formou video navodu.

Partneri vysokej Skoly pri zabezpeCovani vzdelavacich c¢innosti Studijného programu
a charakteristika ich participacie:

Pri zabezpecovani niektorych ¢innosti, najmé v oblasti praktického vykonu ¢innosti, ktoré
maju vysoky celospolocensky vyznam sa pocita s participaciou zmluvnych partnerov,
medzi ktorymi budd organizacie patriace pod riadenie Statnej veterinarnej a potravinovej
spravy SR, Slovenské akadémia vied a sukromné firmy v potravinarskom priemysle.

Charakteristika ~ moznosti  socidlneho,  Sportového,  kulturneho,  duchovného
a spolocenského vyZzitia:

UVLF v Kosiciach poskytuje svojim Studentom Siroké moznosti v§estranného vyzitia vo
vSetkych uvedenych oblastiach (detailny popis je sucastou vnitornej hodnotiacej spravy).

Moznosti a podmienky ucasti Studentov Studijného programu na mobilitdch a stdzach
(s uvedenim kontaktov), pokyny na prihlasovanie, pravidla uznavania tohto vzdelavania:
Studentom $tudijného programu hygiena potravin je garantovana moznost ucasti na
mobilitach. Celt agendu obsahujucu pokynov a podmienok prihlasovania sa na mobilitu,
podmienky a pravidla tcasti ako aj pravidla uznavania Gcasti na mobilitich ako Casti
Studijného planu zastreSuje prorektorka pre medzinarodné vztahy a internacionalizéciu
prof. MVDr. Zita Faixova, PhD. (+421915984704; zita.faixova@uvlf.sk) a nou riadeny
organiza¢ny Uutvar, ktorym je Referat pre mobility UVLF (Segurado Benito Mario;
+421917171108; mario sequrado@uvlf.sk). Cely proces si vyzaduje koordinaciu so
Skolitel'om, a je odporic¢any po naplneni Studijnej Casti Studijného planu. Ramcovo st
Gi¢ast’ na mobilitich a d’alsie suvislosti upravené v ¢l. 42 vnutorného predpisu Studijny
poriadok UVLF v Kosiciach, ¢ast’ B.

Pozadované schopnosti a predpoklady uchadzaca o stadium Studijného programu
PoZadované schopnosti a predpoklady potrebné na prijatie na Stadium:

St ustanovené v ¢l. 1 acl. 2, ¢ast’ B, II. ¢ast’ Organizacia Studia vnitorného predpisu
Studijny poriadok UVLF v Kosiciach.

Postupy prijimania na Stadium:

St ustanovené v ¢l. 3 acl. 4, Cast’ B, II. ¢ast’ Organizacia Stidia vnutorného predpisu
Studijny poriadok UVLF v Kosiciach. SkuSobné komisie na prijimacie skuSky su
minimalne 4-Clenné a st menované rektorkou ad hoc podla zamerania Studijnych
programov, na ktoré sa Studenti hlésia.
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c)

Vysledky prijimacieho konania su zverejnené na webovom sidle UVLF v KoSiciach.
Vysledky prijimacieho konania za poslednych 6 rokov: 7 prihlasenych Ziadatel'ov, 7
prijatych

10. Spétna vizba na kvalitu poskytovaného vzdelavania

a)

Postupy monitorovania a hodnotenia nazorov Studentov na kvalitu Studijného programu:
Studenti UVLF v Kogiciach maju zabezpedeni moznost’ anonymného hodnotenia kvality
vyucby cestou anonymného dotaznika po ukonceni Studia, kde hodnotia osobitne kvalitu
konkrétneho Studijného programu a osobitne kvalitu Skolitelov, ktory ten-ktory predmet
zabezpeCuju. Monitorovanie Studijnych programov priebezne vykonavaju aj koordinatori
jednotlivych domén vedy a vyskumu na UVLF, pricom na UVLF je etablovanych 5 domén
vedy a vyskumu.

b) Vysledky spétnej vizby Studentov a stivisiace opatrenia na zvySovania kvality Studijného

c)

programu:

Plati zasada, ze vysledky spétnej vizby su velmi dolezité pre prijimanie zaverov
Z hodnoteni, ktoré sa implementuji do konkrétnych opatreni realizovanych s cielom
zvySovania kvality Studijného programu. Vysledky spétnej vizby Studentov a suvisiace
opatrenia na zvySovanie kvality Studijného programu su stucastou Vyro¢nych sprav o
kvalite. Spatnt vazbu rovnako hodnoti Rada kvality, ktora nasledne odporaca rieSenia na
zlepSenie kvality prislusného Studijného programu. Rovnako sa spitnou vézbou od
Studentov zaobera prislusna Komisia pre vytvaranie, tpravu a periodické hodnotenie
Studijnych programov tretieho stupiia.

Vysledky spitnej vizby absolventov a sivisiace opatrenia na zvySovanie kvality Studijného
programu:

Vysledky spitnej vizby absolventov a suvisiace opatrenia na zvySovanie kvality Studijného
programu su sucastou Vyrocnych sprav o ¢innosti UVLF v KoSiciach a Vyro¢nych sprav
o kvalite UVLF v Kosiciach za jednotlivé akademické roky. V ramci zvySovania kvality
Studijného programu su vysledky hodnoteni absolventov raz ro¢ne prerokované na
prislusnej komisii pre vytvéranie, Upravu a periodické hodnotenie Studijnych programov,
kde sa prerokuju jednotlivé pripomienky a navrhy na zvySovanie kvality Studijného
programu. UVLF od akademického roku 2022/2023 bude vyhodnocovat’ pripravenost’
absolventov formou elektronického dotaznika pre zamestnavatel'ov, ktory je dostupny na
adrese https://forms.gle/z1h9u3rd2g9H589P7.
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11. Preukazanie dlhodobej a kontinualnej GspeSnosti v ziskavani finan¢nej podpory
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Cislo projektu

1/0939/12

001UVLF-4/2013

APVV-14-0397

011UVLF-4/2015

005UVLF-4/2015

1/0705/16

1/0576/17

1/0161/17

PPI/APM/2018/1/00010/U/001

APVV-18-0039

Od

2012

2013

2015

2015

2015

2016

2017

2017

2018

2019

Do

2014

2015

2019

2017

2017

2018

2019

2019

2022

2023

Nazov projektu

Nové alternativy screeningu rezidui antimikrobidlnych latok
v tkanivach zvierat produkujtcich potraviny

Priprava vysokoskolska ucebnice "Hygiena a technologia
mésa a masovych vyrobkov"

Aplikacia biokrmiv vo vyzive hydiny na produkciu
funkénych potravin obohatenych o vyznamné
polynenasytené mastné kyseliny

Bezpecnost potravin-§tudijny material a didaktické
pomdcky pre spolo¢ny Studijny program

Multimedialna podpora vyucby hygieny a technologie
mlieka ako inovovaného $tadia v SP vieobecné veterinarske
lekarstvo

Vplyv mikroskopickych vlaknitych hub a ich sekundarnych
metabolitov na kvalitu a bezpecnost’ vajec

Stadium vyuZitia novych alternativnych metod screeningu
rezidui antibiotik v systéme kontroly kokcidiostatik a ich
rezidui v potravinach a krmivach

Vyuzitie krmiva suplementovaného probiotikami vo vyzive
ryb za Gcelom produkcie zdravych potravin

Kultirne dedi¢stvo malych regionov

Aplikacia fermentovanych bioproduktov a huminovych
latok vo vyzive hydiny, novy pristup ku zlepSeniu zdravia
zvierat a produkcii bezpecnych a funkénych potravin
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Poskytovatel’

VEGA

KEGA

APVV

KEGA

KEGA

VEGA

VEGA

VEGA

APVV

Riesitel’ /
spoluriesitel’
doc. MVDr.

Ivona Kozarova,
PhD.
prof. MVDr.
Peter Turek,
PhD.
prof. MVDr.

Slavomir

Marcinéak,
PhD.

prof. MVDr.

Jozef Nagy,
PhD.

doc. MVDr. Eva

Dudrikova,

PhD.

MVDr. Pavlina
Jevinova, PhD.

doc. MVDr.
Ivona Kozarova,
PhD.

prof. MVDr.
Peter Popelka,
PhD.
prof. MVDr.
Slavomir
Marcindak,
PhD.
prof. MVDr.
Slavomir
Marcincak,
PhD.
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12

13

14

15

16

313011V336

007UVLF-4/2020

020-1-SK01-KA203-078333

015UVLF-4/2021

1/0156/21

1/0073/22

2019

2020

2021

2021

2021

2022

2023

2022

2023

2023

2024

2024

Dopytovo-orientovany vyskum pre udrzatelné a inovativne
potraviny, Drive4SIFood

Inovacia vo vyucbe hygieny a technoldgie mlieka a
mlie¢nych vyrobkov na Univerzite veterinarskeho lekarstva
a farmacie v KoSiciach

ERASMUS+ 2020-1- SK01-KA203-
078333_FOODINOVO

Vyuzitie digitalnych online komunikaénych prostriedkov
pri realizacii distanéného vzdelavania v Studijnom predmete
Uradné kontrola potravin

Aplikacia viacnasobnej faktorovej analyzy na kvalitativne a
kvantitativne ukazovatele vyrobeného vina pre dosiahnutie
znizenia obsahu biogénnych aminov

Hodnotenie vplyvu inovativnych metdd spracovania kavy
na jej zdravotn(i bezpeénost’ a kvalitu
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SFEU

KEGA

Erasmus+

KEGA

VEGA

VEGA

prof. MVDr.
Slavomir
Marcinéak,
PhD.
MVDr. Jana
Mal’ova, PhD.

prof. MVDr.
Slavomir
Marcinéak,
PhD.
doc. MVDr.
Ivona Kozarova,
PhD.

MVDr. Boris
Semjon, PhD.

prof. MVDr.
Peter Popelka,
PhD.



12. Odkazy na d’alSie relevantné vnutorné predpisy a informacie tykajuce sa studia alebo
Studenta Studijného programu:
Informacie o Studiu na UVLF v KoSiciach na akademicky rok 2022/2023
Skolné a administrativne poplatky v akademickom roku 2022/2023 - plati od 01. 09. 2022
Smernica o podpore Studentov a uchadzacov o §tidium so Specifickymi potrebami na UVLF
v KoSiciach
Studijny poriadok UVLF v Kosiciach
Vyrocné spravy o ¢innosti a vyro¢né spravy o hospodareni
Vyrocné spravy o kvalite
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