3-rocné studium

Profil absolventa:

Absolvent vie samostatne pracovat,
uskuto€niovat fyzikalno-chemické a
mikrobiologické rozbory potravinarskych
surovin, ovlada komplexné technologické
spracovanie surového mlieka na mlieCne
vyrobky a polotovary, najma sortiment
mliek tekutych, ochutenych, susenych,
zahustenych, smotany, masla, syrov,
zakysanych vyrobkov, jogurtov a krémov,
zmrzlinovych zmesi, bielkovinovych
mlieCnych vyrobkov (napr. vyroby
korbacikov), laktozy, srvatky, vyrobu
zmrzliny na baze mlieka. Ovlada zakladné
strojovo-technologické zariadenia
mliekarenskej vyroby, syrarskych vani,

, , automatickych liniek na vyrobu mrazenych
ovocnych, mlie€nych smotanovych

/ : vyrobkov a pod.

Vyrobca mlieka (mliekar) Vyrobca syra a bryndze
Vyrobca masla Vyrobca ostatnych vyrobkov z mlieka (okrem
syra, bryndze a masla)

Nitriansky kraj

Trencéiansky kraj




