Studijny program: Vindrstvo

Garant Studijného programu : doc. Ing. Tatiana Bojnanska, CSc.

Profil absolventa: absolvent Studijného programu vinarstvo bude poznat problematiku
pestovania vinica hroznorodého, ale jeho hlavnym zameranim bude predovSetkym spracovanie
hrozna, vratane suvisiacich cinnosti. Bude vzdelanym v oblasti zékladnej suroviny
a technologickych postupov vyroby vin klasickymi metédami aj modernymi technoldgiami.
Zvladne problematiku faktorov ovplyviiujucich kvalitu vin, oSetrovanie a Skolenie vin, ich
stabilizaciu a finaliz4ciu, a kultirne pouzitie vin. Dokaze hodnotit’ a analyzovat’ hrozno, musty aj
vina inStrumentdlnymi metédami a vyznamnd pozornost bude venovana aj senzorickému
hodnoteniu, marketingovej a ekonomickej oblasti. Absolventi bakalarskeho stidia budd pripraveni
na pracu v oblasti vinarstva, ale budi moct’ pokracovat’ v §tidiu aj na inzinierskych programoch
,» Lechnoldgia potravin®, pripadne d’al§ich pribuznych Studijnych programoch.

Uplatnenie absolventa

Absolventi ndjdu mozZnost uplatnenia v pol'nohospodéarskych podnikoch a akciovych
spolo¢nostiach, najmai s realizaciou produkcie Specialnej rastlinnej vyroby na spracovanie hrozna
a vyrobu vina, v polnohospodarskych podnikoch so zameranim na spracovanie svojej produkcie
(hrozna), v obchodnych organizaciach, podnikoch sluzieb, stravovacich zariadeniach, vinotékach ,
obchodnych organizéaciach (vnutorny a medzinarodny obchod).

Absolventi budu pripraveni na ¢innost’ v Specializovanych laboratériach vsetkych typov institicii
a podnikov, v kontrolnych, vyvojovych alebo vyskumnych pracoviskach potravinarskeho
priemyslu, vo firmach zaoberajucich sa dovozom a vyvozom pol'nohospodarskych produktov
a potravin.



Bakalarsky Studijny program
Studijny program: VINARSTVO (VINb)
denné Stidium

Kéd Povinné predmety Hodiny/tyZdeii | Semester - kredit
predmetu
P|C | S [1]2]|3]|4]|5]|6
442P101 | Anorganicka chémia 2 2 S |6
441M109 | Biofyzika a fyzikalne vlastnosti potravin | 3 S |6
4437102 | Biometeoroldgia 2 2 S |6
4437101 | Agrohydrologia 2 2 S |6
442P107 | Organicka chémia 2 2 S 6
461E404 | Matematika 1 3 S 6
6227325 | Bioldgia vini¢a hroznorodého 1 2 S 4
640P103 | Funkcna cytoldgia 1 3 S 6
481E104 | Informacné a komunikacné technoldgie 2 2 S 6
421P201 | Biochémia 2 2 S 6
421P202 | Mikrobiologia 1 3 S 6
6227326 | Vinohradnictvo I. 2 2 S 6
622A101 | Choroby a Skodcovia vini¢a hroznorodého | 2 S 4
541M301 | Zéklady potravinarskej techniky | 2 S 4
422P103 | Chémia vina 1 2 S 4
541P205 | Senzoricka analyza potravin 2 2 S 6
541P106 | Nauka o napojoch 1 2 S 4
541P107 | Hygiena a sanitacia vo vinarstve 1 2 S 4
621 E303 | Zaklady ekonomiky 2 2 S 6
322P201 | Teoria a metodologia zaverecnej prace 2 0 Z 2
541P108 | Spracovanie hrozna 2 2 S 6
6227327 | Vinohradnictvo II. 1 2 S 4
421P104 | Mikrobiologia vina 1 2 S 4
345E305 | Manazment kvality potravin 2 2 S 6
5417504 | Vinne cesty a agroturistika 1 2 S 4
541P109 | Senzorické hodnotenie a kontrola kvality vin 1 3 S 6
621P101 | Pivni¢né hospodarstvo 2 2 S 6
621P302 | Hodnotenie surovin a potravin rastlinného pévodu 1 3 S 6
5417505 | Vino v gastronomii 1 2 S 4
911P302 | Prevadzkova prax Z 3 3
314P301 | Zavere¢na praca (bakalarska praca) Z 515
Spolu - povinné kredity 2428(26(29(29|30
Spolu - povinne volite'né a vyberové kredity 612|4]1]1]0
Celkovy pocet kreditov za semester 30/30[30(30[30]30




Kaéd

predmetu Povinne volitel’'né predmety Hodiny/tyZdeii Semester - kredity
(min 10 kreditov) P C| S 1 |2 ]13/4]5

090P101 | Uvod do stidia 1 |o]| z |1
442P112 | Seminar z anorganickej chémie 0 1 Z 2

222EXXX | Svetovy jazyk 0 2| Z 2 |2
442P111 | Chemickeé laboratérne techniky 0 2 V4 3
211E201 | Estetika 0 2 S 3
380U102 | Zaklady prava 2 1 S 4
422P102 | Seminar z organickej chémie 0 1 zZ 2
345P101 | Seminar k praxi 2 0] z 2
481P201 | Informacné zdroje v biologii a potravinarstve 0 2 V4 2
6227101 | Ovocinarstvo 2 2 S 6
442P301 | Biofyzikalna chémia 1 2 S 4
621A221 | Manazment zivin v agroekosystéme 1 3 S 6
222XXX | Svetovy jazyk 0 2 1Z,S 2] 2
6227003 | Kurz rezu vinic¢a hroznorodého 2 0 Z 2
621P303 ;Iéojélé);enie surovin a potravin Zivocisneho 1 3 S 6
421P308 | Prediktivna mikrobiologia v potravinarstve 1 3 S 6
222XXX | Svetovy jazyk 0 2 1Z,S 2
421P307 | Biologicky aktivne zlozky potravin 2 2 S
421P402 | Biochemické technologie 2 2 S

Statne skugky :

1. Spracovanie hrozna
2. Mikrobiologia vina




Bakalarsky Studijny program
Studijny program: VINARSTVO ( VINb)
externé Stadium

Kod Hodiny/tyzden Semester - kredity
predmetu Povinné predmety
P C S 1 2 3 4 5
442P101 | Anorganicka chémia 2 2
441M109 Blofyzrlka a fyzikalne vlastnosti | 3 S 6
potravin
4437102 | Biometeorologia 2 2 S 6
4437101 | Agrohydrologia 2 2 S 6
442P112 | Seminar z anorganickeje chémie 0 1 Z 2
345P101 | Seminar kpraxi 2 0 V4 2
442P107 | Organicka chémia 2 2 S 6
461 E104 | Matematika 1 3 S 6
6227325 | Biologia vini¢a hroznorodého | 2 S 4
640P103 | Funkc¢na cytologia 1 3 S 6
481E104 Inforrna,cge a komunikacné > 5 S
technologie
422P102 | Seminar z organickej chémie 0 1 V4 2
481P201 Informaqne zdroje v biologii a v 0 ) 7 )
potravinarstve
421P201 | Biochémia 2 2 S
421P202 | Mikrobiologia S
6227326 | Vinohradnictvo I. 2 2 S
622A101 Choroby a’skodcowa vinica 1 ) S 4
hroznorodého
541M301 | Zaklady potravinarskej techniky | 2 S 4
422P103 | Chémia vina 1 2 S 4
541P205 | Senzoricka analyza potravin 2 2 S 6
541P106 | Nauka o napojoch 1 2 S 4
541P107 | Hygiena a sanitacia vo vinarstve 1 2 S 4
621 E303 | Zaklady ekonomiky 2 2 S 6
322P201 | Teodria a metodoldgia zavereénej prace | 2 0 Z 2
541P108 | Spracovanie hrozna 2 2 S 6
6227327 | Vinohradnictvo II. 1 2 S 4
421P104 | Mikrobiologia vina 1 2 S 4
345E305 | Manazment kvality potravin 2 2 S 6
5417504 | Vinne cesty a agroturistika 1 2 S 4
S41P109 Senz.0r1c1,<e hodnotenie a kontrola 1 3 S
kvality vin
621P101 | Pivni¢né hospodarstvo 2 2 S
621P302 Hodpote’me surovin a potravin | 3
rastlinného pdvodu
5417505 | Vino v gastronomii 1 2 S
911P302 | Prevadzkova prax Z 3
314P301 | Zaverecna praca (bakalarska praca) z 5
Spolu - povinné kredity 28 | 30 | 28 | 29 | 29




