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Vyznamny rozvoj hygieny potravin v poslednim obdobi je spojen zefména sieSenim fady
piipadi onemocnéni z potravin a zasadnimi opatienimi na raznych drovnich a je tieba
je akceptovat v pripraveé odbornikt praveé pro oblast bezpecnosti potravin. Praktickou realizaci
je rozvoj a prohlubovani znaosti studentt VFU Brno v oblasti veterindrnich aspekta
bezpecnosti a kvality potravin. Fakulta veterinarni hygieny a ekologie predstavuje unikatni
univerzitni vyukové i vyzkumné zézemi pro oblast veterinarni hygieny potravin v CR
av soucasné dobé¢ je jedinou takto orientovanou veterinarni vzdélavaci instituci i v Evrope.
Toto jgi vyhradni postaveni vyplyva z natizeni EU a platnych piedpisi CR. Zgji&éni urcité
Casti vyuky formou praktickych cviceni v laboratorich, poloprovoznich dilnach
av potravinarskych provozech, je nglepSim zpasobem, jak zvySit teoretické znalosti,
praktické dovednosti a schopnosti studenti aplikovat teoretické poznatky v praxi. Vzhledem
ke zvysujicimu se poctu studenti magisterskych studijnich programii obou veterinarnich
fakult, a ke zvysujicim se cendm materidu a investicnich i neinvesti¢cnich nakladia na vyuku,
je zgjisteni praktické vyuky v kontextu souc¢asnych modernich pou ivanych metod a postup i
stale obti n ¢jsi.

Cilem projektu je zvySeni kvality odborného profilu studenta — budouciho absolventa VFU
Brno, a to prostrednictvim inovace, rozSifeni, zkvalitnéni a zvySeni efektivity vyuky
v predmétech magisterskych studijnich programu v oboru Veterindni hygiena a ekologie
aVeterinarni |ékarstvi, vyuéovanych v ramci integrované vyuky na Fakulté veterinarni
hygieny a ekologie VFU Brno, zgména se zaméienim na praktickou ¢ast vyuky. ReSeni
projektu bylo spojeno konkrétné s inovaci vyuky jednotlivych predméti zarazenych jako
povinné nebo povinné volitelné ve studijnich planech obori Veterinarni  |ékarstvi
aVeterinarni hygiena a ekologie v navaznosti na nejnovéjsi védecké poznatky a prislusny
legidlativni rdmec. Duraz byl kladen na schopnost interpretace ziskanych védomosti
v kontextu praktickych c¢innosti aposileni analytického my3eni budoucich absolventi.
K tomuto cili bylo vyu ito Siroké spektrum mo nosti  predavani poznatka a zkuSenosti, véetné
projektového a problémového studia. Probéhlo dovybaveni vyukovych laboratori pro vyuku
mikrobiologickych, chemickych, fyzikénich, mikroskopickych a senzorickych metod umo ni
zvysSit védomosti a praktické dovednosti studenti v oblasti modernich metod (napr.
aplikované metody molekularni biologie nebo instrumentalnich metody senzorické anayzy
g.). Zapojeni multimedidnich didaktickych prostiedki umo nilo nézorn &jSi prezentace pri
vyuce a podpoiilo také dalSi samostatnou ¢innost studentt. Hlavnim piinosem pro cilovou
skupinu byla mo nost individudln & pracovat s modernim laboratornim zafizenim a mo nost
ziskani a upevnéni manuadni zrucnosti. Inovovana napln vyuky reflektovala predevsim
na potieby praxe a studenti méli mo nost ziskat reané vysledky a trénovat jgich interpretace
technik a metod aplikovanych v rdmci praktickych cviceni. Vytvorené ucebni pomicky byly
zameieny na ty techniky, postupy nebo technologie, které studenti nemohli v ramci cviceni
zvladnout (napt. z davoda ¢asove narocnosti nebo nedostupnosti pro vétsi skupinu studenti).
Skripta jsou urc¢ena pro podporu teoretické apraktické casti vyuky. Posileni znalosti
adovednosti absolventa VFU Brno umo ni jgich plnou konkurenceschopnost na jednotném
evropském trhu préce v oblasti zdravotni nezavadnosti a kvality potravin.

Resitelka projektu
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| REALIZACE CINNOSTi A UKOLU PODLE KLICOVYCH AKTIVIT |

KA1l

Priprava, zavedeni, odzkouSeni a r ealizace novych labor ator nich metod

Postup

» detailni popis konkrétni inovace, ndkup potiebného zarizeni a materidu
» odzkouseni metod v |aboratornich podminkéch

e odzkouseni metod ve vyuce

» ziskani avyhodnocovani podkladi pro pribé né hodnoceni inovace

e priprava azavedeni modifikaci na zakladé pribé né evaluace

Popis
realizace

Do vyuky budou zavedeny nové metody identifikace a detekce vybranych
patogennich mikroorganismi a jejich toxini, metody pro stanoveni vybranych
endogennich a exogennich cizorodych latek, stanoveni vyznamnych nutrienta
Vv potravinach, stanoveni vyznamnych parametri spojenych s bezpecnosti potravin
ivo ¢isného pavodu, a to v potravinach nebo v prostiedi. Studenti budou pracovat
svyu itim metod instrumentanich, imunologickych (ELFA - ptistroj miniVIDAS),
molekuldarné biologickych (PCR) a dalSich (ELISA, HPLC, UPLC, GC). Dasi
metody jsou spojeny s hodnocenim kvality potravin a zaméiuji se na stanoveni
kvalitativnich parametra u jednotlivych komodit a vybranych druht potravin
ivocisného a rostlinného puvodu, veetné posouzeni raznych zpusobu falSovani
potravin. Studenti budou v novych praktickych Ulohdch vyuivat metody
mikroskopické (imunohistochemie, obrazova analyza) a instrumentdni metody
senzorické analyzy. Z ¢asového hlediska je KA rozlo ena na celé obdobi trv ani
projektu, v predmétech je zavadéno vice metod, metody se budou opakovat
amodifikovat. Nejvyznamngjsi ¢innosti - priprava inovace, tvorba sylabi, navoda
a ucebnich pomucek, realizace inovaci, hodnoceni a modifikace).

Vystupy

Zarazeni novych metod laboratorni analyzy potravin znamend kvalitativni posun

vevzdélavani veterinarnich |ékaia v oblasti bezpe¢nosti potravin a zlepSeni jgjich

zapojeni do praxe v oblasti Gfednich veterindrnich kontrol. Navr ené inovace jsou

v souladu s vyvojem v laboratorni diagnostice a umo ni student tm zvysit védomosti

apraktické dovednosti napi. v oblasti metod molekularni biologie, HPLC apod.

Konkrétni vystupy KA:

e nové sylaby predmétu,

* popis novych nebo inovovanych laboratornich metod

» ndkup zarizeni a materidu potiebnych k naplnéni planovanych zmén (veskeré
nakoupené zarizeni bude radné oznaceno podle pokynua k vizuani identite),

e ovéreni metodik a vypracovani navodua pro laboratorni cvicéeni,

» dokumenty obsahujici potvrzeni proSkoleni cilové skupiny

» fotodokumentace.

KA2

Priprava, zavedeni, odzkouSeni a realizace novych pristupi ve vyuce

Postup

» detailni popis konkrétni inovace, ndkup potiebného zarizeni a materidu
» odzkouseni metod v |aboratornich podminkéch

» odzkouseni metod ve vyuce

» ziskani avyhodnocovani podkladi pro prabé né hodnoceni inovace

e priprava azavedeni modifikaci na zakladé pribé né evaluace
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Popis Do vyuky vybranych predmétd budou zavedeny nové pristupy a postupy jiné

realizace ne laboratorni metody. Studenti budou ve vyuce teSit konkrétni problémy formou

projektu, ato i svyu itim r iznych softwart. Prakticka vyuka technologie masa bude
rozsifena o praktické provadéni pora ky jate ¢nych zvirat v Ucelovém zarizeni fakulty.
V predmétech vénujicich se produkci potravindisky vyznamnych plodin bude
vytvoien novy systém vyuky a piipravy studentti na kontrolu jejich znal osti.
Z casoveho hlediska je KA rozlo ena na celé obdobi trvani projektu - uvedené
piedméty jsou zarazeny v raznych rocich studia a semestrech, inovovana vyuka
se bude opakovat a pripadné jeste modifikovat. Na zgjisténi této KA se budou podilet
zejména odborni pracovnici - garanti a vyucujici danych predméta (ngjvyznamnéjsi
¢innosti - priprava inovace, tvorba sylabi, navodi a ucebnich pomucek, realizace
inovaci, hodnoceni inovaci, modifikace).

Vystupy Nové pristupy ve vyuce podporuji individudlni préci studenti a to je z hlediska
uplatnéni absolventt v praxi velmi piinosné. Inovace jsou v souladu se soucasnymi
trendy, které se zaméruji na aktivni pristup a samostatnou praci studenti.

Konkrétni vystupy KA:

e nové sylaby predmétu,

» popis novych nebo inovovanych praktickych cviéeni,

* nakup zafizeni amateriadu potrebnych k naplnéni planovanych zmen,
e ovéfeni postupi a vypracovani navoda pro laboratorni cvicéeni,

» dokumentace o proskoleni cilové skupiny

» fotodokumentace.

KA3 Priprava, zavedeni, odzkouSeni arealizace novych volitelnych predméti
e organizacni priprava, priprava sylabi

Postup » priprava podkladi a uc¢ebnich texta pro vyuku
» ziskani avyhodnocovani podkladi pro pribé né hodnoceni inovace
e priprava azavedeni modifikaci na zakladé pribé né evaluace
V ramci feSeni projektu budou zavedeny nové volitelné predméty. Cinnosti, které
povedou k ocekavanému vysledku zahrnuji - priprava vyucujicich (Skoleni, seminéare,
konzultace), priprava sylabi, priprava podkladi pro vyuku (piednésky, prakticka
cviceni), organizatni priprava véetné zgjisténi zarizeni, materidu a slu eb, vlastni
vyuka, hodnoceni a pripadné modifikace, piiprava dalSich vyukovych materidi.
Z ¢asoveého hlediska je KA rozlo enado celého pr abéhu projektu.

Popis Nové piedméty jsou dalSi mo nosti pro zvySeni odbornosti budou cich absolventi.

realizace Konkrétni vystupy KA:

* popis predmétu veetné sylabi,

* nakup zafizeni amateridu potrebnych k naplnéni planovanych zmen,
» vypracovani podklada pro vyuku,

» dokumentace o proskoleni cilove skupiny

» fotodokumentace.
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KA4 Tvor ba u¢ebnich materiali, multimedialnich pomiicek a skript
e priprava podkladi
* préce natextech skript
Postup » tvorba u¢ebnich pomuicek, schémat aMMP
e oponentni Fizeni
o vydani texta
Popis Nové nebo inovované ucebni materidy a skripta budou vytvareny v souvislosti
realizace sinovacemi jednotlivych predméti. Nové uc¢ebni materidly budou vznikat postupng,
nepozdeji vsak do tak, aby byly zapojeny do vyuky v poslednim semestru projektu
(podle predméta, ke kterym se vztahuji). Ucebni materidly piipravi odborni
pracovnici, obvykle v autorskych tymech. Béhem uvedeného obdobi budou
vypracovany osnovy, texty, navody v pisemné a elektronické podob¢, piip. dalsi
druhy multimediainich pomucek a ucebnich pomucek razného druhu (video,
kombinace textt a obrazového materialu, webové aplikace), u nich bude kladen
duraz na podporu praktické vyuky. Budou obsahovat praktické dlohy z analyzy
potravin nebo technologické operace, které jsou z riznych divodi nedostupné.
Cinnosti v rémci této KA zahrnuji - pripravu podkladi, vypracovani texta apod.,
oponentni fizeni v pripad¢ skript.
Vystupy Vystupy této aktivity zahrnuji skripta a rizné druhy ucebnich materia urcenych
pro cilovou skupinu a udr itelnost projektu.
KAS5 Evaluace inovované vyuky
» Zziskani avyhodnocovani podkladi pro pribé né hodnoceni inovace
Postup » ziskani avyhodnocovani podkladi pro zavére¢né hodnoceni inovace

» celkové vyhodnoceni

Tato KA zahrnuje vytvoreni planu evaluace a jgji provedeni v nékolika rovinach
acasovych intervalech. Pribé na evaluace v p fedmétech, které byly inovovény nebo
zavedeny, prob¢hne v dy po ukon ¢eni semestru a je zajisteéna prislusnymi odbornymi
pracovniky. Vyznamnou sou¢ésti hodnoceni budou podklady vypracované studenty.
Ve spolupraci s koordindtory odbornych ¢innosti bude vypracovana dil¢i zprava
o prabéhu vyuky, jgi soucasti mi e byt navrh na modifikace vyuky. Zav ére¢na
zprava o hodnoceni shrne zkusenosti a vysledky pro jednotlivé predméty za celou
dobu trvani projektu. Tuto zpravu predloi koordindoii odborné cinnosti
zajednotlivé Ustavy.

Vystupy KA jsou - plan evaluace, jednotlivé dil¢i zpravy a zavéretnd zprava
o vysledcich inovaci vyuky. Zpravy musi obsahovat v dy po cet proskolenych osob,
hodnoceni dosaeného stavu vzhledem k puvodni vyuce a anayzu dosaenych
vysledkt vzhledem k ocekavanému prinosu v kvalité vzdélavani v oblasti bezpecnosti
potravin a hodnoceni studentt, piip. postup feSeni jgich piipominek a névrha.
Predmétem hodnoceni budou vSechny inovace - zavedeni novych metod a pristupt,
zavedeni novych predpisi a jednotlivé ucebni materidly. Oponentské posudky
apisemné vyjadieni autort k pripominkam oponentd budou piilohou zprav. Soucasti
zprav, veéetné zavéretné, mohou byt dalSi navrhy na rozvoj vyuky v jednotlivych
predmétech, piip. nadalSi aktualizace u¢ebnich material.
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PARTNER PROJEKTU

Partnerem projektu je Stétni veterinarni sprava Ceské republiky, ktera je Ustrednim organem
statni spravy v oblasti dozoru nad zdravotni nezdvadnosti surovin a potravin ivo ¢iSného
ptivodu. Spolupréce VFU Brno se SVS CR je zalo ena na dlouhodobé tradici a rozviji
se nanekolika Urovnich. V oblasti vzdélavaciho procesu se v souc¢asné dobé pracovnici SVS
CR (Usttednich organt i jednotlivych organizacnich slo ek — krajské veterinarni spravy, statni
veterindrni Ustavy) Ucastni pfimo na vyuce studentd, jsou ¢leny komisi pro zavérecné stétni
zkousky a oponenty pisemnych praci. Povinné praxe studentu jsou realizovany v pievané
mife na pracovistich partnera a tak je mo né ziskat také hodnoceni praktickych znalosti
studenti a schopnost jgjich uplatnéni. Diavodem pro vybér tohoto partnera jsou tedy
dlouholeté vzgemné dobré vztahy, co lze povaovat za z&klad stabilniho partnerstvi
vesmyslu predkladaného projektu. Soucasné je timto zpasobem zohlednéno jedno
z doporuceni, kterd vyplyvaji z mezindrodniho hodnoceni studijnich programi na VFU Brno,
ato je rozvijet Uzkeé vztahy s organizacemi, ve kterych studenti vykonavaji svoji povinnou
praxi. Role pracovniki této organizace je z vySe uvedenych davoda pii inovacich vyuky
nezastupitelnd a nemohou ji nahradit dodavky od jakychkoliv dodavateli. SVS CR
piedstavuje organizaci, kterd je hlavnim zaméstnavatelem absolventi Fakulty veterinarni
hygieny a ekologie a do ur¢ité miry rovné¢ absolventt Fakulty veterinarniho |ékarstvi.
Pracovnici partnera projektu plni v ramci feSeni projektu nékolik vyznamnych dloh. Jsou
konzultanty pri pripravé a zavadéni novych laboratornich metod do vyuky a soucéasti tymu
spoluautort nebo oponentt skript. Mimo to jsou odbornymi garanty praxi studentt a pracuji
ve vzdélavacim procesu jako vyucujici, zkouSgjici a odborni garanti pii praxich studentt na
krgjskych veterindrnich spravach a ve veterinarnich vysetrovacich Ustavech. Ve vSech téchto
pozicich se podilgji pfimo i neptimo na hodnoceni kvality vyuky a pripravenosti absolventi
na zapojeni do praxe zefména jako Urednich veterinarnich |ékart, ato v rAdmci celé Evropské
unie.

REALIZACNI TYM PROJEKTU

Manaer projektu doc. MVDr. Bohuslava Tremlova, Ph.D.
Projektovy specialista Ing. Petr Pernica

Vécny mana er Marie Miskova

IT Pracovnik Micha Pavli

Pracovnici pro publicitu Marie Miskova, Mgr. Zdenka Randulova

SEZNAM ZAPOJENYCH PRACOVIST FVHE VFU BRNO

Ustav biochemie a biofyziky

Ustav ekologie a chorob zvére, ryb avéel

Ustav hygieny atechnologie vegetabilnich potravin
Ustav hygieny atechnologie mléka

Ustav hygieny atechnologie masa

Ustav verejného veterinéistvi, ochrany zvirat awelfare
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[ USTAV BIOCHEMIE A BIOFYZIKY (2110) |

Veterinarni chemie (H1VC), Chemie (V1CH)

» D¢leni biologicky vyznamnych latek - elektroforéza, KA2110/1-1

» Stanoveni biologicky vyznamnych ionti v potravinach — méfeni pH, KA2110/1-2
Biochemiel (V1BC1), Veterinarni biochemiel (H1BC1)

e Terénni laboratorni cviceni, KA2110/1-8
o Skripta, KA2110/4-2s

Biochemiell (V1BC2), Veterinarni biochemiell (H1BC2)

o Stanoveni kyselosti medu, KA2110/1-6

» Spravnalaboratorni praxe Lyonorm, KA2110/1-7

* Mikroskopie moce, KA2110/1-9

» Spravnalaboratorni praxe v klinicko-biochemické laboratori, KA2110/1-10
o Ucebni pomicky, KA2110/4-4up

Biofyzika (V1BF), Veterinarni biofyzika (H1BF)

e Vlhkost vzduchu a ztréta tepla v zavislosti na povrchu a objemu potraviny, KA2110/1-3
» Biofyzikdni vlastnosti svali ve vztahu k jakosti masa, KA2110/1-4

* Fyzikani zaklady analyzy potravin, KA2110/1-5

» Biofyzikani cviceni — skripta, KA2110/4-1s

* Multimedidni elektronicky vyukovy materid pro biofyziku, KA2110/4-3 up



*

d SONARIA g,
* X % Aé& ’%}
* * pod B %
. * \d 8 ) a
* * S % =
evropsky ok f ; i V $
2 &

socialni - MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdalavani 5 .
U fond v CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost RUNENSY

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

DELENI BIOLOGICKY VYZNAMNYCH LATEK - ELEKTROFOREZA, KA2110/1-1

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace KA2110/1-1 bylo seznamit studenty s metodou umo tiujici
stanoveni jak latek potiebnych z hlediska zdravi hospodaiskych zviiat, tak z hlediska kvality
produktd, které nasledné poskytuji. Jednou zmo nosti je urceni téchto latek pomoci
elektroforetickych metod, kterych je celd fada. V inovovaném cviceni byla pou ita metoda
vyu ivgjici déleni napolyakrylamidovém gelu (PAGE) Dée bylo potieba podat zékladni
informace o elektroforetickych metodach z hlediska teoretického i daSich mo nosti
praktického vyu iti.

Naplii a postup FeSeni: Naplni tohoto inovovaného cviceni predvedeni moderniho
analytického postupu pii stanoveni biologicky zajimavych latek metodou elektroforézy
na polyakrylamidovém gelu.

Postup FeSeni: Elektroforetické metody maji rizné techniky provedeni jak z hlediska
usporadani vlastni elektroforézy, tak z hlediska nosice na které probiha vlastni déleni latek.
Zmnoha monosti byla vybrana metoda vertikdni elektroforézy a to v provedeni,
kdy je elektroforetickd deska snosicem chlazena vzduchem. Ohledné nosi¢e byl vybran
polyakrylamid (PAGE), jako zastupce moderni generace nosi¢u. Studenti jsou sezndmeni
s pristrojem jeho technickymi parametry a je praktickou ukazkou demonstrovano slo eni celé
aparatury. Je piedvedeno délici médium — PAGE, jeho mechanické, optické a délici
vlastnosti. Z divodi omezeni ¢asové dotace je vlastni praktické provedeni elektroforetického
déleni na PAGE zaznamenano fotograficky a pomoci prezentace jsou studenti seznameni
spraktickym provedenim elektroforézy - od vytvoreni gelu, vytvoreni startovacich mist
v gelu, nandSeni vzorkl, jeich zaostreni pomoci zaostiovaciho gelu a nakonec
svyhodnocenim déleni. Tady pro jednoduchost byly pou ity obarvené standardy bilkovin.
Neni proto nutno PAGE barvit a studenti piimo vidi vysledek déleni.

Historie, teoretické predpoklady a mo nosti elektroforetickych metod jsou uvedeny v dodatku
skript, ktery slou i jako doporu cend literaturak této Uloze.

Vystupy:
¢ | Nazev Druh vystupu
1. | Déleni biologicky vyznamnych latek » vyukovy materidl: text uvadgjici historii, teorii
— elektroforéza amo nosti elektroforetickych metod.

e  powerpointova prezentace uréena pro cviceni:
Elektroforetické metody — elektroforéza na PAGE

«  vyukové video: Déleni bilkovin pomoci vertikal ni
elektroforézy na PAGE

Prinos pro cilovou skupinu: Cilovou skupinou jsou studenti Fakulty veterinarni hygieny
aekologie, jgich primarnim zam &fenim jsou potraviny ivo ¢isného a rostlinného pavodu.
Pri zkoumani a testovani téchto produktt jsou vyu ivany moderni analytické metody. Jednou
zdaleitych metod pii testovani doeni potravin je elektroforéza, konkrétné metoda
vyu ivgjici déleni na polyakrylamidovém gelu (PAGE). Metoda je prezentovana v tomto
inovovaném cvic¢eni. Studenti jsou seznameni formou praktické ukazky s piistrojovym
alaboratornim vybavenim potiebném pro tuto metodu, s mechanickymi a délicimi vlastnosti
PAGE. Studenti dale mohou vyu it i medidni dopl iiky (prezentace a kratké vyukové video)
pro doplnéni védomosti ohledn¢ praktického pouiti vertikdni elektroforézy vyui vajici
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déleni na PAGE. Textovou formou prezentovanou jako dodatek skript jsou seznameni
steoretickymi piedpoklady a informovani o mo nych technickych provedenich této metody
adalSich provedenich elektroforetickych metod z hlediska mo nych nosnych médii, a které
l&tky zgjimavé z hlediska potravinarského, ae taky z hlediskavy ivy a zdravi zvi tat je mo no
témito metodami stanovit.

Druhou cilovou skupinou jsou studenti Fakulty veterindrniho lékaistvi. Pro studenty takto
medicinského zaméreni studia je seznameni se selektroforézou nedilnou soucésti jejich
védomostniho zakladu. Je to metoda, na jgjim principu budou nasledné posuzovat zdravi
zviiat, jejich geneticky pavod nebo geneticky zakddovana zdravotni rizika. Také z hlediska
produktia hospodéaiskych zvirat ur¢enych pro lidskou vy ivu budou moci posuzovat jegjich
kvalitu. Posoudit napiiklad falSovéni potravin primeési jinych laek (aminokyselin, bilkovin
apod.) ne by m¢la prirozena potravina obsahovat. Studenti budou informovani o mo nych
technickych provedenich elektroforetickych metod a sezndmeni steoretickymi piredpoklady
téchto metod formou pisemného dodatku skript. Dale se seznami prakticky s metodou
elektroforézy vyuivgjici pro déleni latek nosi¢e typu polyakrylamidovém gelu (PAGE).
Tojemetoda necastéji pouivana pro stanoveni jak genetického sloeni tak doeni
bilkovinného nebo aminokyselinového spektra. Studenti jsou vinovovaném cviceni
seznameni  formou praktické ukazky s pristrojovym a laboratornim vybavenim potiebném
pro tuto metodu, smechanickymi, optickymi a délicimi vlastnosti PAGE. Studenti déle
mohou vyu it i medidni dopl nky (prezentace a kratké vyukové video) pro doplnéni
védomosti ohledn¢ praktického pou iti vertikani elektroforézy vyu i vgjici déleni na PAGE.

Garant inovace: MVDr. Jiti Bednatr, Ph.D.

STANOVENI BIOLOGICKY VYZNAMNYCH IONTU V POTRAVINACH — MERENI
PH, KA2110/1-2

Cil diléi inovace: Cilem inovace KA2110/1-2 bylo seznamit a naucit studenty pracovat
Spristroji pou ivanymi na potenciometrické méreni pH. Studenti pouivali  elektrody
umo nujici metit pH pfimo ve vzorku bez pripravy vyluhu, co znamena pracovat
svpichovacimi iontové selektivnimi elektrodami. Dde bylo cilem poskytnou zakladni
informace ohledn¢ teoretickych predpokladi méteni pH a seznamit s mo nostmi m éeni pH
v terénu ajaké jiné techniky jsou mo né p i méfeni této fyzikané chemické veliciny.

Naplii a postup eSeni: Néplni této inovované Ulohy bylo praktické cviceni, ve kterém
studenti za vyuiti vpichovacich ISE na méreni pH stanovovali pH jak v tekutinach
tak predevsim v pevnych potravinarskych matricich jako jsou maso a masné vyrobky, ovoce,
zelenina, mlécné vyrobky.

Postup ieSeni: Jednou z dileitych fyzikdlné chemickych parametra pii posuzovani kvality
potravin je pH. Je vice zpasobu jak pH méfit, ae v laboratorni praxi jednoznacné previada
potenciometrické méieni pH. Je jednou z nejbé n &jSich laboratornich operaci pro méieni pH
v raznych produktech rostlinného i ivocisného pivodu. Aby se mohli studenti dostatecné
seznamit stouto laboratorni technikou, bylo zakoupeno dostatek méticich pristroji, aby pocet
studenti byl u jednoho piistroje optimalni tj. dva studenti na pristroj a tim si mohli v ramci
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¢asové dotace maximané osvojit postupy laboratornich praci pii méreni pH. Moderni smér
v téchto méfenich predstavuje pou iti vpichovacich iontov & selektivnich elektrod pro mereni
pH, umo nujici méreni pH jak v tekutinach, tak i v pevnych vzorcich potravin, obsahujici
dostatek vody jako je maso a uzenaiské vyrobky, mléné vyrobky, zelenina nebo ovoce.
Pro Ucely praktického cviceni byl vytvoren pracovni navod na ovladani pristroje, kalibraci
pristroje a méficich elektrod. Byla vytvoiena prezentace pro doplnéni vyuky v praktickém
cviceni a prezentace obsahujici zakladni teoretické podklady pro porozuméni problematiky
CO znamena co je pH, teorie pH, teorie kyselin a z &sad, pufry a jgich vyznam a mo nosti
vypoctu pH. Bylo vytvoreno i kratké vyukoveé video pro doplnéni problematiky praktického
meteni pH.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Stanoveni biologicky vyznamnych iontii | «  vyukovy material: Navod na ovladani piistroje
Vv potravinach — métreni pH akalibraci. Vyznam méteni pH.

*  powerpointova prezentace uréena pro cviceni:
Potenciometrické metreni pH a dalSich dule itych iont d.

e  powerpointova prezentace: Teorie pH, teorie kyselin
azasad, pufry ajejich vyznam, regulace pH
Vv organismu,

*  vyukové video: Mé&reni pH

Prinos pro cilovou skupinu: Cilovou skupinou jsou studenti Fakulty veterinarni hygieny
aekologie. Jeden z hlavnich vystupi tohoto typu studia je schopnost absolventti posuzovat
zdravotni nezavadnost a kvalitu potravin ivo ¢isného arostlinného piavodu. Nedilnou soucasti
vySetiovacich laboratornich metod je i méieni pH. Znalost vyznamu pH a umét stanovit pH je
nutna pii posuzovani zékladnich parametri potravin. Cilova skupina studenti
sev inovovaném cviceni sezndmi se z&kladnimi vyznamovymi pojmy ohledné pH. Nauci
se mefit pH modernim zpisobem a to za pou iti vpichové iontov ¢ selektivni elektrody, ktera
jim umo ni mé&fit pH potravin (maso a vyrobky z n¢j, mléné vyrobky, ovoce, zelenina) bez
nutnosti pripravovat z nich vyluh. Z pripravenych vyukovych materidlit si ujasni zakladni
pojmy ohledn¢ pH, umét vypocitat pH v roztocich a o vyznamu a funkci pufra. A to jak
z hlediska analytického, tak z hlediska pufracnich schopnosti ivé hmoty. Studenti dée
mohou vyuit i medidni dopl nky (prezentace a kratké vyukové video) pro doplnéni
védomosti ohledné méieni avyznamu pH.

Prinos pro cilovou skupinu: Druhou cilovou skupinou jsou studenti Fakulty veterinarniho
|ékarstvi. Pro tento typ studia je méieni pH nedilnou soucasti vySetrovacich laboratornich
metod. Znalost vyznamu pH a stanoveni pH je nutna pii posuzovani zdravotniho stavu zvirete
napi. pH - krve, télnich tekutin, pH bachorového obsahu a produkti, které poskytuji
hospodaiska zvitrata. Studenti se seznami s vlivem pH na dalSi chovani roztokt a s vyznamem
afunkci pufra z hlediska anaytického i z hlediska pufra¢nich schopnosti ivé hmoty. A to jak
z hlediska analytického, tak z hlediska pufraénich schopnosti ivé hmoty. Cilova skupina
studenti se nauci ngen mefit pH pomoci iontové selektivni elektrody aznat i jiné postupy
meieni pH, ale predevSim umét posoudit na zakladé této fyzikane-chemické hodnoty stav
zvitete jak z hlediska zdravotniho, tak z hlediska vy i vového. Nasledné té u hospodaiskych
produkti posoudit mo na rizika pfi uvolnéni téchto produktia do vyroby potravin. Studenti
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dae mohou vyu it i mediani dopl nky (prezentace a kréatké vyukové video) pro doplnéni
védomosti ohledné meteni avyznamu pH.

Garant inovace: MVDr. Jiti Bednét Ph.D.
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
STANOVENI KYSELOSTI MEDU, KA2110/1-6

Cil dil¢i inovace:

Cilem inovace bylo predstavit med jako komoditu ivo ¢idného pavodu ve skladbé spotieby
potravin ¢loveéka, jgi vyznam zhlediska vyivy c¢loveka a také mo nosti posouzeni
jeji kvality s vyuitim vybranych ukazatel i, konkrétné kyselosti medu. Kvalitu medu
posuzovali studenti pravé podle metodiky pro stanoveni kyselosti a nasledné vyhodnotili
ziskané hodnot stanoveni.

Naplii a postup FeSeni:

Naplni predlo ené klicoveé aktivity bylo seznamit studenty smo nosti posouzeni kvality
medu, jako potraviny ivoc¢isSného pavodu na z&klade vybraného parametru, tj. posouzeni
stanoveni kyselosti medu. Tento ukazatel svéd¢i predevSim o jeho cerstvosti a kvalite.
Duleita je hodnota kyselosti medu i z dtavodu mo né nedovolené manipulace s medem.
Béhem zjistovani tohoto parametru u medu bylo postupovano podle zpracovaného navodu
astandardni metodiky pro vySetrovani medu na kyselost. Namérené hodnoty u jednotlivych
vzorki medu byly porovnany shodnotami ve smyslu aktudlni legidativy, tj. vyhlasky
¢. 76/2003 Sb., ve znéni pozdgjsich predpist.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Stanoveni kyselosti medu e pracovni navod
*  ucebni text — kapitola med
2. Stanoveni kyselosti medu » laboratorni protokol

Prinos pro cilovou skupinu:

Navr ena a realizovana KA2110/1-6 Stanoveni kyselosti medu byla z vyjadieni studentt
projgich studium prinosnym zdrojem informaci jak zteoretického, tak i praktického
hlediska. Vedle hygienického posouzeni medu, jeho kvality, umo nila feSena kli¢cova aktivita
i ziskéni novych praktickych dovednosti, rozvinuti zruénosti v préci, osvojeni si noveé
pracovni metodiky. Pfinosem bylo i posouzeni ziskanych hodnot u jednotlivych
analyzovanych vzorkt medu podle jgjich druhu.

Prinosem jsou i poznatky tykajici se odbornych informaci k biochemické problematice medu,
kde se studenti seznamili spo adavky na jakost (ve smyslu platné legislativy na narodni
amezinarodni Urovni), v¢etné jednotlivych ukazatelt a jgjich charakteristiky. Studenti ziskali
i ucebni text Praktick& cviceni z veterinarni biochemie — Inovované ulohy, kde autorsky
kolektiv zpracoval i kapitolu tykajici se vybrané biochemické problematiky medu pro Ucely
feSeni této klicové aktivity.

Garant inovace: MVDr. Vladimir Koptiva, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Martin Hostovsky, MV Dr. Tomas
Nekvapil, Ph.D.
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

SPRAVNA LABORATORNI PRAXE LYONORM, KA2110/1-7

Cil dil¢i inovace:

Cilem dil¢i inovace bylo studentim predstavit monosti spravné laboratorni praxe
jako prostiedku pro ziskani presnych a reprodukovatelnych vysledku této ¢innosti. Cilem také
bylo prezentovat studentim praktické zasady spravné laboratorni praxe pro ziskani vysedki
biochemické analyzy, vcetné jgich interpretace s aplikaci prislusné vybrané metodiky.

Napli a postup reSeni:

Naplni praktického cviceni byla aplikace zésad spravné laboratorni praxe svyuitim
kontrolniho séra Lyonormu jako materidu pro kontrolu prace danou metodikou
v biochemické analyze. Vzorky pro vybrané stanoveni proteina byly zpracovany stejnou
metodikou svyuitim atestovaného kontrolni séra Lyonormu (kontrolniho materiau)
pro porovnani spravnosti laboratorni praxe vrozsahu stanovené atestem pro jednotliva
kontrolni séra Lyonorm. Prakticka aplikace byla reaizovana jako kvantitativni stanoveni
obsahu celkovych proteint biuretovou metodou se spektrofotometrickym vyhodnocenim
anayzy.

Studenti se sezndmili s odbornymi informace tykgjicimi se Lyonormu, které byly zpracovany
jako soucast ucebniho textu Prakticka cviceni z veterinarni biochemie — Inovované Ulohy.
Jde o biochemické informace tykajici se kontrolniho séra, véetné zvoleného prikladu
parametru atestovanych hodnot.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Spréavna laboratorni praxe e metodicky postup - Pracovni navod
e informagni studijni material
e ucebni text - skripta
2. Spréavné laboratorni praxe » laboratorni protokol

Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti cilové skupiny budou po absolutoriu Veterinarni a farmaceutické univerzity
spravnou laboratorni praxi sami redizovat nebo vysdedky laboratorniho biochemického
vySetieni vyu ivat ve své veterinarni a veterinarn é-hygienické praxi. Zde na této klicové
aktivit¢ méli studenti monost s ovéfit zédsady spréavné laboratorni praxe, zdokonalit
s schopnost pracovat podle dané metodiky, vyhodnotit a porovnat ziskané vysledky,
zpracovat laboratorni protokol a formulovat konkrétni vystupy v ramci interpretace vysedki
biochemické analyzy. Studenti cilové skupiny také ziskali novy pohled na interpretaci
vysledki, veéetné jeich porovnani s aplikaci zasad spravné laboratorni praxe. Ziskali i fadu
novych poznatki o kontrolnich materialech — kontrolnich sérech typu Lyonorm, veetné jejich
atestovanych hodnot pro jednotlivé Sar e a zvolené analytické parametry.

Garant inovace: MVDr. Vladimir Koptiva, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se na inovaci: MVDr. Martin Hostovsky, MV Dr. Toméas
Nekvapil, Ph.D.
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TERENNi LABORATORNI CVICENi, KA2110/1-8

Cil dil¢i inovace:

Cilem navrené inovace bylo prezentovat studentim provoz profesiondni kontrolni
laboratore. V naSem pripadé to byly laboratore Ustavu pro stétni kontrolu veterinarnich
biopreparéti al&iv.

Naplii a postup FeSeni:

Naplni klicové aktivity 2110/1-8 bylo seznameni studenti spraci a ¢innosti kontrolni
laboratore sinstrumentalni technikou vyu itelnou k biochemi cké analyze. Dde byli formou
praktického cviceni studenti sezndmeni s praci akreditované laboratore, resp. akreditovanych
laboratornich pracovid’. Studenti byli sezndmeni se systémem piijmu vzorka, zésadami
spravne laboratorni praxe v systému akreditované laboratore, véetné po adavk a na akreditaci
laboratoie podle piislusné legidativy, se systémem laboratorni praxe, saplikaci vybrané
instrumentani techniky. Soucasti cviéeni byla i prezentace publikovanych vystupi
avydedki, véetné aktudlnich metodickych pristupi k jgich feSeni. Studenti se seznamili
spraci kontrolniho laboratorniho pracovisté, systémem laboratorni prace, mezilaboratorni
spolupraci a po adavky na laboratorni praci v rdmci jednotlivych pracovidt’ Giedni |aboratore
aNarodni referencni laboratore.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Terénni laboratorni cviceni » laboratorni protokol

Prinos pro cilovou skupinu:

Redlizovana klicova aktivita byla pro studenty piinosem v sezndmeni se soucasnym
instrumentadlnim pristupem v metodické oblasti préace Uredni laboratore, akreditované
laboratore a Nérodni referencni laboratore. Studenti byli seznameni sc¢innosti laboratoie
kontrolniho charakteru, se systémem préce se vzorky po jgich prijmu, v zaméteni analyzy
a po interpretaci metodik avysledk @. Velkym piinosem byla praktické interpretace vysledka,
veéetné prezentace zaésad spravné laboratorni praxe. Studenti méli monost poznat
i po adovanou laboratorni dokumentaci podle po adav ki na akreditované pracoviste.
Prinosem byly i informace o cinnosti pracovisté. Studenti ziskali i piehled o rozsahu
laboratornich vySetieni v kontextu aktudlnich po adavk 1.

Garant inovace: MVDr. Vladimir Koptiva, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Martin Hostovsky, MV Dr. Tomas
Nekvapil, Ph.D.

MIKROSKOPIE MOCE, KA2110/1-9
Cil dil¢i inovace:

Cilem klicové aktivity a inovace praktického cvic¢eni bylo sezndmeni se soucasnymi
mo nostmi mo ¢ové analyzy v kontextu hodnoceni zdravotniho stavu hospodaiskych zvitat.
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Jednalo se o aplikaci vySetieni moce v systému biochemického vySetieni s mo nosti aplikace
ve veterinarni medicing, vyhodnoceni vztahu ke zdravi zvitat, véetné produkénich ukazatel .

Napli a postup reSeni:

Praktickou naplni cvic¢eni byla aplikace raiznych metod vySetieni moée zahrnujici fyzikalni,
biochemické a mikroskopické vySetieni v rozsahu stanoveném jednotlivymi zkouskami.
Vyuita byla i analyza mo ¢e pomoci diagnostickych prou ki, se zaméienim na vySetieni
aidentifikaci mocového sedimentu. Vysetreni moce zahrnulo nékteré analyty, které jsou
soucésti biochemického vysetieni v ramci klinické biochemie a dae v ramci jednotlivych
zkousek fyzikanich a mikroskopickych, veéetné identifikace jednotlivych soucasti mocového
sedimentu podle modelovych vzori. Studenti se sezndmili s piehledem hlavnich soucasti
mocového sedimentu, zékladni morfologickou charakteristikou bunék mocového sedimentu
avybranymi strukturami v mo¢ovém sedimentu, véetné jegjich druhu, typickych tvari
aklinického vyznamu ve vztahu k interpretaci ziskanych poznatka.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Mikroskopie moge e ucebni text — skripta
e pracovni navod pro préci s pristrojem (mikroskopem)
2. Mikroskopie moge » laboratorni protokol

Prinos pro cilovou skupinu:

Prinosem je praktickd aplikace biochemické analyzy se zamérenim vyuiti analyzy
biologického materidlu hospodaiskych zvifat pro oblast prevence a kontroly zdravotniho
stavu v ndvaznosti na produkci zdravotné nezévadnych a jakostnich produkta ivo ¢isného
puvodu. Jde o redlizaci v ndvaznosti na uplatnéni v interdisciplinarnim pojeti vyuky, vcetné
ziskani teoretickych znalosti a praktické aplikace biochemického vySetieni pro veterinarné-
hygienickou praxi. Naplni byla analyza vzorkia moc¢e podle metodického postupu a vyu iti
vybranych metodik pro hodnoceni kvalitativnich a kvantitativnich parametra se zaméienim
naanalyzu mocového sedimentu, véetné mikroskopické identifikace jednotlivych soucasti
mocového sedimentu v ramci laboratorniho vySetieni. Zjis&téné ndlezy byly hodnoceny podie
piilo eného vzoru jednotlivych sou ¢asti moc¢ového sedimentu.

Garant inovace: MVDr. Vladimir Koptiva, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Martin Hostovsky, MV Dr. Tomas
Nekvapil, Ph.D.

SPRAVNA LABORATORNI PRAXE V KLINICKO-BIOCHEMICKE LABORATORI,
KA2110/1-10

Cil dil¢i inovace:

Cilem Kklicové aktivity a inovace praktického cviceni bylo seznameni se soucasnymi
po adavky spravné laboratorni praxe pii analyze v klinicko-biochemické laboratofi
v kontextu hodnoceni zdravotniho stavu hospodarskych zvirat. Jednalo se o aplikaci vySetieni
moce v systému biochemického vysetieni.
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Napli a postup reSeni:

V aplikaci zésad spréavné laboratorni praxe byli studenti seznameni s po adavky na spravnou
laboratorni praxi v klinicko-biochemické laboratori. Hlavni zésady dodr ovani spravné
laboratorni praxe byly prezentovany v ramci zpracovanych uc¢ebnich textt. Jako modelovy
piiklad praktické aplikace spravné laboratorni praxe v klinicko-biochemické laboratoti bylo
zvoleno srovnani analyzy moce vizuané a reflektometrickou metodou s vyu itim p fenosného
mocového analyzétoru pro objektivni vyhodnocovani diagnostickych prou k t. Vyu itim obou
postupi lze prakticky aplikovat zésady spravné laboratorni praxe na riazné drovni
v biochemické analyze zahrnujici kvalitativni analyzu, kvantitativni analyzu a instrumentani
analyzu pomoci pienosného analyzatoru. Praktickou aplikaci byly prezentovany zasady
spravne laboratorni praxe v prakticke laboratorni ¢innosti.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1. Sprévna laboratorni praxe v klinicko-biochemické | «  ugebni text — skripta
|aboratofi e pracovni navod pro préci s pristrojem
(prenosny mocovy analyzétor)
2. Sprévna laboratorni praxe v klinicko-biochemické | «  |aboratorni protokol
laboratofi

Prinos pro cilovou skupinu:

Prinosem KAZ2110/1-10 Spravna laboratorni praxe v klinicko-biochemické laboratoii je
prakticka aplikace zésad spréavné laboratorni praxe v biochemickém vySetteni v ramci
klinicko-biochemické laboratore. Studenti na zvolenych modelovych analyzach aplikovali
konkrétni zasady spréavné laboratorni praxe v ulohach analyzy moce vizudni
areflektometrickou metodou. Pfinosem je i uplatnéni zasad spravné laboratorni praxe
v jednotlivych biochemickych analyzéach, tj. kvaitativni analyzy (posouzeni vysledku
pozitivné, negativné) a anayzy svyuitim diagnostickych prouk G a jeich hodnoceni
svyuitim mocovénho anayzétoru. Studenti ziskali praktické dovednosti, prohloubili
si odborné znalosti, vcetné zpracovéni laboratornino protokolu sinterpretaci ziskanych
vysledkt biochemickych analyz.

Garant inovace: MVDr. Vladimir Koptiva, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Martin Hostovsky, MV Dr. Tomas
Nekvapil, Ph.D.

UCEBNi POMUCKY PRO PREDMET BIOCHEMIE A VETERINARNI BIOCHEMIE,
KA2110/4-4up

Cil diléi inovace:

Cilem klicové aktivity 2110/4-4up bylo zpracovani u¢ebnich pomicek ve formé dopliikovych
studijnich materiali pro studenty cilové skupiny. Jedna se o specializovana biochemicka
témata urc¢ena ke studiu biochemické a souvisgjici problematiky v rdmci feSenych klicovych
aktivit a novych poznatku k fadé témat pro aplikaci biochemie ve veterinarnich a veterinarné-
hygienickych disciplinach.
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Napli a postup reSeni:

Byla zpracovéna odbornd biochemicka témata jako ucebni pomicka ke studiu. Formou
zpracovani vychazi doplnkovy studijni materid z interdisciplinarnino pojeti  predméta
biochemie a veterinarni biochemie. Postup reSeni vychazel ze sumarizace poznatki k dané
biochemické problematice prezentované v soucasné literature a dostupnych informacnich
zdrojich. Doplnikové studijni materidly maji smérovat studenty na vybranou problematiku
avyu iti této formy u ¢ebnich pomucek ke studiu biochemie a veterinarni biochemie a prispét
k rozsiteni jejich znalosti. ReSenim vznikl uceleny soubor odbornych biochemickych témat
Vv havaznosti a souvislostech sinovovanou problematikou vyuky v prisiusném studijnim
programu. Metoda feSeni akceptuje soucasné didaktické pojeti ve vyuce biochemickych
disciplin a vznika tak vybrany soubor prehlednych materidu ve formé ucebnich pomicek
ke studiu ak vyuiti i k pfipravé na prakticka cvic¢eni a na zkousku.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Ucebni pomucky » doplnkovy studijni materidl — textova cast
2. Ucebni pomucky e dopliikovy studijni material — tabulkova cast

Prinos pro cilovou skupinu:

Prinosem pro studenty cilové skupiny je vyu iti dopl nkovych studijnich materidla ke studijni
pripravé v kontextu odbornych biochemickych témat. Studenti tak ziskavaji uceleny prehled
o interdisciplindrnim pojeti biochemickych témat a poznatki. Doplikové studijni materidy
byly aplikovany a vyu ity k rozsi feni odbornych znalosti v mezipiredmétovém pojeti, veéetné
pristupu k hodnoceni vybranych komodit ivoc¢isného puvodu v souvisosti s posouzenim
jgjich zdravotni nezavadnosti (bezpecnosti) potravin a surovin, véetné vyuiti poznatk t
odloeni komodit, jgich nutri¢nim profilu a probihgjicich biochemickych pieménéach
adgjich. Zpracovana jsou i vybrana aktudni témata antioxidantd, antioxidacni kapacity,
antioxida¢nich U¢inka vybranych biomolekul, lipotropni faktory, dale biochemické dgje,
veetné jgich energetickych profila, slo eni vybranych komodit mléka a mleziva, biochemické
a hygienické poznatky o cholinu, vitaminu C, glutathionu, problematika vybranych
biochemickych ukazatelt u jednotlivych druhi hospodéiskych zvitat, problematika volnych
radikdu, reaktivnich forem kysliku, kyselost medu, poadavky na komoditu med,
problematika aminokyselin, amoniaku, kyseliny mocove, interpretace biochemickych
vysledkt, biochemické premény, peroxidasy, energetika biochemickych dgja a traveni
sacharidt. Soucasti doplnkovych studijnich materidlt jei tabulkova ¢ast.

Garant inovace: MVDr. Vladimir Koptiva, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Martin Hostovsky, MV Dr. Tomas
Nekvapil, Ph.D.
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SKRIPTA PRO PREDMET BIOCHEMIE A VETERINARNI BIOCHEMIE, KA2110/4-
2s

Cil dil¢i inovace:

Cilem klicové aktivity bylo zpracovani avydani dvou skript:

1) Vybrané instrumentdni metody v biochemickych cvi¢enich — Inovované ulohy
2) Praktick&cviceni z veterinarni biochemie — Inovované ulohy

Naplii a postup FeSeni:

Naplni klicové aktivity vedouci k vydani ucebnich texta skript byla odborna biochemicka
problematika zahrnujici vybrané kapitoly z biochemie a veterinarni biochemie v kontextu
realizovanych klicovych aktivit v projektu. V ramci ¥eSeni projektu byly vypracovany ucebni
texty — skripta sdanou odbornou problematikou inovovanych laboratornich dloh, véetné
souvisgjici problematiky v jednotlivych kapitolach skript. Kapitoly skript ,Vybrané
instrumentani metody v biochemickych cvi¢enich — Inovované tlohy* zahrnuji problematiku
spravné laboratorni praxe v biochemické laboratori, stanoveni antioxidaéni kapacity,
amoniaku, lipoperoxidace a jgich ukazateli, véetné soucasnych metodickych pristupi
k analyze. Skripta , Prakticka cvi¢eni z veterinarni biochemie — Inovované ulohy* obsahuji
Césti tykgjici se sprévné laboratorni praxe, moc¢ove analyzy a Lyonormu (kontrolniho séra).
Déle zahrnuji biochemickou problematiku medu a vitaminu C.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Skripta e skripta— ucebni text

Vybrané instrumentalni metody v biochemickych cvi¢enich —
Inovované Ulohy

2. Skripta e skripta-u¢ebni text

Prakticka cviceni z veterindrni biochemie — Inovované Ulohy

Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti cilové skupiny ziskali dva ucebni texty — skripta se zaméienim na odbornou
biochemickou problematiku reSenych klicovych aktivit v inovovanych praktickych cvicenich.
Skripta poskytuji studentim teoreticky piinos v komplexnim pojeti  biochemické
problematiky tykajici se zésad spravné laboratorni praxe, jejich praktické aplikace
v laboratornich cvi¢enich a biochemickych analyzach. Soucasné ziskali aktuani pohled na
soucasné metodické pristupy v biochemické analyze vybranych ukazatelti a biomolekul, napr.
antioxidantt, souvisgjici problematiky antioxidacni kapacity, lipoperoxidace, véetné jejich
ukazatelti na Urovni biochemické analyzy vybranych ukazatelti oxidativniho stresu, veetné
metodickych mo nosti. Ziskali i nové poznatky o amoniaku a metodickém piistupu ke
stanoveni. Aktualni otédzkou je dale problematika vitaminu C a biochemicka problematika
medul.

Garant inovace: MVDr. Vladimir Koptiva, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Martin Hostovsky, MV Dr. Tomas
Nekvapil, Ph.D., RNDr. Vladimir Boudny, CSc., doc. MVDr. Ladisav Malota, CSc.
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VLHKOST VZDUCHU A ZTRATA TEPLA V ZAVISLOSTI NA POVRCHU A OBJEMU
POTRAVINY, KA2110/1-3

Cil dil¢i inovace: Inovace 2 uloh praktickych cviceni z biofyziky.

Napli a postup ieSeni: Stanoveni vlhkosti vzduchu je vyznamné pro skladovani, chlazeni
amrazeni potravin. Studenti ziskgji zakladni instrumentalni dovednosti v oblasti stanoveni
vlhkosti vzduchu Asmanovym aspirainim psychrometrem. Uloha je koncipovana na nékolika
pristrojich soucasné v prabéhu cviceni, kdy dochazi k ristu vlihkosti vzduchu pasobenim
vydechovanych vodnich par osobami ve cvicebné. Po vyhodnoceni studenty byla provedena
dal§i inovace vyukového procesu tak, aby kady student dané 2-3 ¢lenné skupinky mohl
stanovit vihkost vzduchu zcela samostatng.

Rychlost ztraty tepla — tedy chlazeni a mrazeni — je v zavislosti na poméru povrchu a objemu
potraviny. Provadénym simulacnim experimentem se studenti presvédci o vyznamu velikosti
povrchu potraviny pii procesech prestupu tepla, tedy zefména chlazeni a mrazeni. Realizace
predstavuje 2 samostatné ulohy. V prvnim pripadé je chladicim médiem vzduch, ve druhém
piipadé voda

Vystupy:
¢ | Nazev Druh vystupu
1. | Dynamika vlhkosti vzduchu ve cvicebné | « schéma
biofyziky béhem vyuky.  pracovni navod
e protokol
» multimedialni pomacka
2. | Ztrédta tepla vzavidosti na velikosti | « schéma
povrchu a na druhu chladiciho média * pracovni navod
e protokol

multimedialni pomicka

Prinos pro cilovou skupinu:

1. Po absolvovani tohoto cvi¢eni umi vSichni studenti stanovit vihkost vzduchu. Vysledku
bylo dosaeno té ndkupem dostate ¢ného mno stvi psychrometr i. Kady student tedy
pracoval samostatné minimalné sjednim pristrojem. Studenti pochopili zménu vihkosti
vzduchu v priabéhu praktického cvi¢eni a nezbytnost jgiho stanoveni pro vyrobu,
distribuci a skladovani potravin.

2. V&ichni dotazani potvrdili, e po absolvovani cviceni umi stanovit ztrétu tepla télesa.
Uloha byla inovovéna o chlazeni pomoci kapaliny (vody). Tak byl prokazéan vyznamny
rozdil mezi chlazeni vzduchem a vodou. Studenti si prakticky ovéiili vyznam velikosti
povrchu ve vztahu k objemu pii chlazeni. Tyto znalosti jsou zakladnim predpokladem
pro pochopeni chladicich procesi v technologii potravin. Uloha je fizena pomoci
PC zakoupeného z OPVK. Studenti zvladli i vyhodnoceni pomoci PC.

Garant inovace: prof. MVDr. Petr Dvoiédk, CSc.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: RNDr. Jiti Vitek, CSc.
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BIOFYZIKALNI VLASTNOSTI SVALU VE VZTAHU K JAKOSTI MASA, KA2110/1-
4

Cil dil¢i inovace: Inovace 2 uloh praktickych cviceni z biofyziky.

Napli a postup ieSeni: RozSifeni instrumentdniho vybaveni umo nilo vedle sledov ani
elektromyografie svalti prediokti, té polyelektromyografii bicepsu. Uloha je fizena pomoci
PC zakoupeného z OPVK. V pribéhu ieSeni byly vypracovavany a porovnavany
polyelektromyogramy v zavislosti na parametrech nastaveni snimaci a vyhodnocovaci
jednotky. Byly vypracovany navody k Uloze, navody k ovladani pristroji a dva nezévisé
postupy vyhodnoceni, které vychazeji ze stanoveni rozdilu mezi kladnymi a zapornymi
amplitudami. Postupy byly navreny tak, aby studenti zviadli i vyhodnoceni pomoci
vypocetni techniky.

U dlohy reflex Achillovy Slachy byl pripraven novy navod umistény na webovské stranky
discipliny.

Vystupy:
¢ | Nazev Druh vystupu

1. | Porovnéni  elektromyografie  flexord novy pracovni navod

piediokti apae po stenézét ¢ i multimedidlni pomicka

2. | Reflex Achillovy Slachy pracovni navod

schéma zapojeni pristroji

multimedialni pomicka

Prinos pro cilovou skupinu:

1. Podobné jako u vSech dalSich uloh je pro studenty prvniho ro¢niku vyznamné seznameni
s pristrojovou technikou a vyu itim PC pro fizeni a vyhodnoceni detekce biofyzikénich
parametra ivého organismu. Studenti se prakticky seznamuji s bioelektrickou aktivitou
tkani. Po absolvovani tohoto cviceni ziskgi studenti dovednost na PC zobrazit
avyhodnotit  polyelektromyogram.  Dokai  vyhodnotit shodu  ¢i rozdil
polyelektromyogramt predliokti a bicepsu. Diky tomu se piesvédci pomoci viastniho
experimentu, e bioelektrické signdly tkani jsou zavisé nafyziologické aktivité svalovych
skupin. Rozdil amplitud u bicepsu je vysSi, ne u skupiny svalu predlokti. To ma
samozigimé vztah k jakosti masa, zeména k jeho struktuire a nédsledné k mo nostem
technol ogického vyu iti.

2. Névody pro ulohu reflex Achillovy Slachy umisténé na webovskych strankach umo nily
studentim domaci pripravu a studium postupu pii instrumentaci. Podrobny navod
je predpokladem samostatné prace v praktickych cvi¢enich s minimalni pomoci ucitele.
To velmi zrychlilo vlastni pracovni postup.

3. Dtive bylo nutné vymezit pro kadou Ulohu samostatné cvicéeni, nebo volit pouze jednou
Z nich. Po inovaci studenti bez problémi zvladnou obé dlohy v jednom cviéeni (90 min.)

Garant inovace: prof. MVDr. Petr Dvorak, CSc.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: RNDr. Jifi Vitek, CSc.
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FYZIKALNi ZAKLADY ANALYZY POTRAVIN, KA2110/1-5
Cil dil¢i inovace: Inovace 4 uloh praktickych cviceni z biofyziky.

Napli a postup ieSeni: Budou inovovany ulohy polarimetrie, refraktometrie, konduktometrie
a potenciometrie. Uvedené ulohy piedstavuji fyzikalni zéklad kvalitativnich a kvantitativnich
anaytickych metod pou itelnych zemeéna pii analyze potravin. Realizovany budou zejména
u stanoveni sacharida, alkohold, vody a vodnych roztokt soli. Provéadény budou titrace
konduktometrické, potenciometrické sra eci a potenciometrické oxidacné redukeni.

Bude rozsireno instrumentaniho vybaveni na 2-3 pristroje ke ka dé Uloze. Budou zpracovany
pracovni postupy a navody k obsluze jednotlivych pristroji. Bude té zabezpeéena vymena
pristroje v ptipadé poruchy nebo opravy.

Vystupy:
¢. | Nézev
1. | Polarimetrie »  pracovni navod

* navod k obsluze pristroji
*  multimediani pomacka
2. | Refraktometrie »  pracovni navod

e navod k obsluze piistroji
e multimedidni pomticka
pracovni navod

navod k obsluze piistroji
schéma zapojeni pristroju
multimedidni pomtcka
pracovni navod

schéma zapojeni pristrojt
navod k obsluze pristroju
multimedié@ ni pomicka

3. | Konduktometrie

4. | Potenciometrie

Prinos pro cilovou skupinu: Podobné jako u vSech dalSich Uloh je pro studenty prvniho
rocniku vyznamné seznameni s pristrojovou technikou a fyzikdnimi zéklady a principy
analytickych dloh vyznamnych pro laboratorni hodnoceni potravin. Studenti se prakticky
seznamuji sprincipy ot&eni roviny polarizovaného svétla opticky aktivnimi - [atkami
apraktickym vyuitim polarimetrie. Po absolvovéni tohoto cviceni ziskaji dovednost
kvantitativné stanovit koncentraci sacharidii v roztoku. U refraktometrie se seznami
skvalitativni a kvantitativni analyzou roztoku |adtek pomoci stanoveni indexu lomu. Inovace
té umoni p fimé stanoveni koncentrace pomoci refraktometria specificky kalibrovanych
pro konkrétni l1atky. Praktické provedeni Ulohy konduktometrie predstavuje dovednost pri
stanoveni cistoty vody, respektive stanoveni obsahu soli rychlou, relativné jednoduchou
metodou. Praktickym provedenim Udlohy potenciometrie ziskagji studenti zefména zakladni
znalosti, zkuSenosti a dovednosti pro budouci anayticka stanoveni pomoci iontové
selektivnich elektrod.

Navody pro ulohy umisténé na webovskych strankach umo ni student im doméci piipravu
astudium postupu pii  instrumentaci. Podrobny navod umoni samostatnou préci
v praktickych cvi¢enich, minimalizuje se pitima pomoc ucitele. Tim se zrychli pracovni
postup.
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Inovace té umo ni, aby kady student mohl na p fistrojich pracovat zcela samostatné. Bude
tedy individudné odpovidat za spravnost vlastnich vysledk, co dosud nebylo mo né
vzhledem k praci ve skupiné 2 a 3 student .

Garant inovace: prof. MVDr. Petr Dvoiak, CSc.
Odborni pracovnici, podilgjici se na inovaci: RNDr. Jiti Vitek, CSc.

BIOFYZIKALNI CVICENI — SKRIPTA, KA2110/4-1S
Cil dil¢i inovace: Priprava skript pro prakticka cviceni z biofyziky.

Napli a postup FeSeni: Jsou pripravena koncepéné nova skripta do praktickych cviceni. Jsou
zahrnuty inovované ulohy tak, aby vyhovovaly nové koncipovanému kurikulu pro veterinarni
vzdélavani. To zahrnuje sni eni hodinové dotace na polovinu. Aby bylo mo né aespon
céstecné zachovat stejny pocet Uloh, bylo nutné pripravit texty tak, aby byly co nejnazorngjsi
avytvorily ngen navod pro prakticka cviceni, ale rovné postupy pro vyhodnoceni a napsani
protokolu. Soucasti skript jsou té zakladni kapitoly ze statistik y.

Vystupy:
¢ | Nazev Druh vystupu
1. | Biofyzikdni cvi¢eni e skripta

PFinos pro cilovou skupinu: Skripta predstavuji jednu ze zakladnich studijnich pomuicek
pro prakticka cviceni z biofyziky. Pro studenty prvniho ro¢niku je vyznamné seznameni
spristrojovou technikou a fyzikdnimi zéklady a principy analytickych dloh vyznamnych
pro laboratorni hodnoceni potravin.

Cetbou skript ziskaji i zékladni teoretické znalosti nezbytné k pochopeni principt prakticky
provadénych dloh.

Névody pro ulohy umo ni student im doméaci piipravu a studium postupu pii instrumentaci.
Podrobny navod umo ni samostatnou praci v prakticky ch cvicenich, minimalizuje se piima
pomoc ucitele. Tim se zrychli pracovni postup.

Inovace té umoni, aby kady student mohl na p fistrojich pracovat zcela samostatné.
Budetedy individudné odpovidat za spravnost zpracovani vlastnich vysledkd, co dosud
nebylo mo né vzhledem k préaci ve skupin¢ 2 a 3 student a.

Garant inovace: prof. MVDr. Petr Dvorak, CSc.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: RNDr. Jifi Vitek, CSc.

VLHKOST VZDUCHU A ZTRATA TEPLA V ZAVISLOSTI NA POVRCHU A OBJEMU
POTRAVINY, KA2110/1-3

Cil dil¢i inovace: Vytvoreni multimedidniho vyukového elektronického materidu
pro prakticka cviceni z Biofyziky, 2110/4-3 up.
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Napli a postup eSeni: Multimedidni vyukovy materid v kone¢né fazi zahrnuje vsechny
praktické ulohy z Biofyziky pro studenty FVHE a FVL. Kad& Uloha se skl&da z nezbytného
teoretického Uvodu, podrobného vykladu postupu Ulohy i zpracovani vysledkd, véetné
vystupniho protokolu. Navody jsou doplnény fotografiemi potiebnych pristrojt, popisem
préce snimi, schématy, priklady vzorovych vysledkovych tabulek, vzorovymi grafy,
animacemi dynamickych procesi a v dy také videoklipem/y znazor iujicim praci s pristroji,
veetné odecitani vysledki a postupy jednotlivych dloh. Soucéasti materialu je také vzorovy
protokol a animace vybranych grafickych a statistickych metod (vypocet linearni regrese
agrafické zjisteni spojnice trendu). Ve je k dispozici nawebovych strankach university.

Dosud byly inovovany ulohy: Dynamika vihkosti vzduchu ve cvicebné biofyziky béhem
vyuky a Ztrétateplav zavislosti navelikosti povrchu a na druhu chladiciho média.
Vysdledky aktivit 2110/1-4 a 2110/1-5budou znamy a po dokonceni projektu.

Vystupy:

¢. | Nazev Druh vystupu

1. | Dynamika vlhkosti vzduchu ve cvic¢ebné biofyziky | «  multimedidlni elektronicky ugebni text
béhem vyuky

2. | Ztrata tepla v zavislosti na velikosti povrchu a nadruhu | «  multimedidni elektronicky ugebni text
chladiciho média

3. | Polarimetrie *  multimedidni elektronicky ucebni text

4, | Konduktometrie »  multimedidni elektronicky ucebni text

5. | Elektromyografie »  multimedidlni elektronicky ué¢ebni text

6. | Reflex Achillovy Sachy »  multimedidlni elektronicky uéebni text

7. | Refraktometrie »  multimedidlni elektronicky uéebni text

8. | Potenciometrie «  multimedidlni elektronicky uéebni text

PFinos pro cilovou skupinu:

Tento multimedidni elektronicky ucebni text je umistén na webovych strankach projektu
auniversity. Umo ni studentum se predem podrobné pripravit na kadé praktické cvi ¢eni:
Seznamit ses pouivanymi ptistroji (fotografie, schémata), jgich obsluhou a celkovym
postupem prace (videoklipy).

U narocnych dloh (Elektromyografie, Reflex Achillovy Slachy), provadénych na pogcitaci,
jevideoklip umistén primo v laboratoti. Studenti si jg pred provedenim uloh promitnou
amohou tak piimo postupovat dle videa. U¢i se tak samostatné pracovat podle elektronického
navodu. Videoklip umo fiuje mnohem |épe pochopit postup ka dé ulohy, ne st rohy popisny
text. Proto jg povaujeme za jeden z ngjduleit &Sich vystupi této klicove aktivity. Pracovni
verze videoklipi k obéma zmingnym uloham (stévajici neinovované verze) byly cvi¢né dany
k dispozici studentam v laboratori a ukézalo se, e studenti si skutec¢né pocingji pri provadeni
uloh mnohem samostatnéji, ne pokud postupovali pouze podle pisemného nav odu.

Garant inovace: prof. MVDr. Petr Dvoiédk, CSc.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: RNDr. Jiti Vitek, CSc.
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| USTAV EKOLOGIE A CHOROB ZVERE, RYB A VCEL (2190) |

Veterinarni ekologie (H1VE)

« Zavedeni metodiky bakteridlniho bioluminiscenéniho testu, KA2190/1-1

» Stanoveni zakladnich parametra ve vodé (a pade), KA2190/1-2

» Mikrometoda stanoveni toxickych G¢inki environmentalnich polutanti na okiehek mensi
(Lemna minor), KA2190/1-3

Dezinfekce, dezinsekce a deratizace v potravinarstvi (H1DD)

e Urcéovaci seminat skadcu v potravinarstvi, KA2190/1-4

Ty
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ZAVEDENI METODIKY BAKTERIALNIHO BIOLUMINISCENCNIHO TESTU,
K A2190/1-1

Cil dil¢i inovace: RozSiteni znaosti tykajicich se sledovéni kontaminace rednych vzorku
povrchovych a odpadnich vod.

Napli a postup ieSeni: Inovace piredmétu Veterinarni ekologie spocivalav realizaci 3 dil¢ich
inovaci. Jednou znich bylo Zavedeni metodiky bakteridniho bioluminiscencniho testu
toxicity (BBTT) KA2190/1-1. Do vyuky predmétu byla nové zarazena piedndska, v ramci
které se studenti teoreticky seznamili s principem a podminkami BBTT. Do praktické ¢asti
vyuky byla zavedena rychld, jednoducha, ale i citliva a reprodukovatelna biologicka metoda
BBTT, ktery vyuiva zavidosti inhibice bakteriemi emitovaného svétla na koncentraci
toxikantu v testovaném vzorku. Za pouiti této metody studenti posoudili U¢innost ¢isténi
odpadnich vod COV VFU Brno, vyhodnotili zati eni povrchovych vod odpadnimi vodami
ze zemédelstvi a potravinarstvi. V ramci pripravované inovace bude provedena modifikace

7 v

metody, kterd umo ni stanovit toxické U ¢inky sedimenti z Brnénské piehrady.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | PrednéSka Bakteriani bioluminisceneni test toxicity *  powerpointova prezentace
2. | Metodika bakteridniho bioluminiscenéniho testu ve formé + SOP
3. | Navody k praktickym dloh&m: e pracovni navod

1. Stanoveni G¢innosti ¢isténi odpadnich vod svyu itim BBTT

2. Posouzeni piimé toxicity odpadni vody z potravinéiského
podniku pro bakterie Vibrio fischeri

3. Stanoveni toxickych U¢inka sedimentti z Brnénské piehrady pro
bakterie Vibrio fischeri

vy

Prinos pro cilovou skupinu: Studenti si rozsitili znalosti tykajici se sledovani kontaminace
redlnych vzorka povrchovych a odpadnich vod. Inovaci pro kvalitu vzdélani v oblasti
veterinarni  ekologie ohodnotili  prostrednictvim dotaznikt jako prinosnou. Z ankety
vyplynulo, e studenti porozum¢li principu BBTT, po absolvovani praktického cvicéeni doka i
vysvétlit co je pFicinou zmény intenzity luminiscence bakterie Vibrio fischeri, rozsitili
si znalosti 0 mo nostech vyu iti luminiscen ¢nich bakterii pii stanoveni toxickych Gcinka
odpadii, odpadnich vod a dalSich environmentalnich polutanta. Ziskali nové informace
0 mo nostech posouzeni U ¢innosti ¢isténi odpadnich vod. Za piinos lze povaovat i to,
evyuka piedmétu veterinarni ekologie bude rozSitena o novou praktickou Ulohu, v rdmci
které studenti stanovi toxické u¢inky sedimenti z Brnénské prehrady.

Garant inovace: prof. RNDr. Mirodava Beklova, CSc.
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STANOVENi ZAKLADNICH PARAMETRU VE VODE (A PUDE), KA2190/1-2

Cil dil¢i inovace:

Cilem inovace je seznameni studenti sorientatnim stanovenim zékladnich parametra
vevodach pomoci mobilni laboratofe Aquamerck a Agrolaborator a rozsireni jeich
praktickych dovednosti pii odbéru atestovéni vzorka vod a pud.

Naplii a postup FeSeni:

Naplni inovace je seznameni studenti predmétu Veterinarni ekologie s rychlym, orientacnim
stanovenim zakladnich parametri ve vodach (kyslik, dusitany, dusi¢nany, pH, fosfore¢nany,
g.) a padach (pH, dusi¢cnany, amoniak, g.) pomoci jednoduchych kolorimetrickych metod.
Studenti se seznamuji s problematikou mobilniho testovéani vzorkt, dde s osvojuji
zakladnimi védomosti a dovednosti tykajici se odbéru vzorki v terénu, manipulaci se vzorky,
préce smobilnimi  kuftiky (laboratoremi) Aquamerck a Agrolaboratof, potizovani
fotodokumentace, vyplnovani protokoli a radného vedeni zadznamu. Pro demonstraci
inovovaného predmétu byly piipraveny vyukové materidly ve formé predndSky s podporou
meédii (powerpointova prezentace), navoda na cviceni a protokoli. Studenti se mohou vyjadiit
k pribéhu cviéeni v dotaznicich, kde mohou uvadét i pripadné navrhy a ptipominky.

Vystupy:
¢ | Nazev Druh vystupu
1. | Stanoveni z&kladnich parametri ve vodé navody na prakticka cviceni
apudé laboratorni protokoly

zéznamy ze cviceni
prezenéni listiny
fotodokumentace
standardni operacni postupy
dotazniky pro studenty

Prinos pro cilovou skupinu:

Metoda je zatlenéna do praktické vyuky studenti magisterského studijniho programu oboru
Veterinarni hygiena a ekologie (2190/H1VE Veterinarni ekologie). Inovovana metoda
vyrazné prispiva krozvoji vyuky v oblasti hodnoceni environmentdlnich rizik. Nové
laboratorni Ulohy rozsituji zakladni metody pro hodnoceni nebezpecné vlastnosti chemickych
latek, pripravka a odpadui, se kterymi se studenti seznamuiji v praktickych cvi¢enich. Studenti
s osvojuji metody mobilnich kolorimetrickych testt pomoci laboratori Aquamerck
aAgrolaborator a prakticky se seznamuiji s problematikou odbéru, manipulace a testovani
vzorka vod a pud. Dde se seznamuji svedenim dokumentace a vyhodnocenim ziskanych
vysledki. Prinosem projektu je motivace pregradudlnich studentti pro samostatnou praci
ajgich zapojeni pii feSeni dil¢ich Ukolu v rdmci cviceni a ziskani fady novych informaci
a dovednosti.

Garant inovace: Mgr. Hana Mikulaskova
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MIKROMETODA STANOVENI TOXICKYCH UCINKU ENVIRONMENTALNICH
POLUTANTU NA OKREHEK MENSi (LEMNA MINOR), KA2190/1-3

Cil diléi inovace: Cilem inovace je rozSiteni znalosti a praktickych dovednosti studenti
v oblasti tykgjici se novych trenda v testovani environmenténich vzorka z prostiedi.

Napli a postup FeSeni: Prakticka vyuka v ramci piedmétu Veterinarni ekologie byla
rozsitena o novou praktickou ulohu, v ramci které se studenti seznédmili s mikrometodou
stanoveni toxickych Gcinka environmentalnich polutanti na Lemna minor. Téma bylo
demonstrovano teoreticky s podporou médii (prezentace). Dde bylo téma demonstrovano
spraktickym predvedenim (studenti sami provadéli metodu/dlohu prakticky). V ramci
inovovanych cviceni s studenti rozSiiili své teoretické znaosti a predevSim praktické
dovednosti tykgjici se zpracovani vzorki, osvojili s dil¢i metodu a ddle se podileli na péci
o laboratorni kulturu okiehku mensiho - inokulace, kultivace, vyména média. Na zakladé
anayzy vydedka prinosu pro vyuku studenta byla inovovana mikrometoda stanoveni
toxickych Uc¢inka environmentdlnich polutantia na okiehek mensi pribé n & upravovana o dalsi
mo nosti, jako je sledovani toxicity dalSich rednych vzorka povrchovych vod (vzorky
kontaminovanych oblasti z terénnich odbér) a dale testovani terénnich vzorki odebranych
z COV spieva ujicim p fitokem pramyslovych odpadnich vod.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Stanoveni Gginnosti ¢isténi odpadnich *  pracovni ndvod
vod pomoci mikrometody, testu e protokol
na okiehku mensim (Lemna minor) «  multimediani pomicka (prezentace PowerPoint)
2. | Stanoveni toxickych ucinka e pracovni ndvod
pramyslovych odpadnich vod *  protokol
pro okrehek mensi (Lemna minor) +  multimediani pomicka (prezentace PowerPoint)
3. | Stanoveni toxickych U¢inka redinych e pracovni ndvod
vzorkt (vyluhy ptid pochézegjicich «  protokol
z pramyslove zati enych oblasti) na «  multimedialini pomicka (prezentace PowerPoint)
oki'ehek mensi (Lemna minor)

Prinos pro cilovou skupinu:

V rdmci teSeni projektu byly zavedeny nové postupy do praktické vyuky podporujici
individualni préci studenti. Inovace jsou v souladu se souc¢asnymi trendy, které se zaméiuji
naaktivni pristup a samostatnou praci studentiu. Byly vypracovany nove texty a navody
v pisemné i elektronické podobé a dalSi ucebni pomicky v podobé multimedidnich
prezentaci. Studenti s rozSitili  znalosti  tykgici se novych trendi v testovani
environmentalnich vzorka z prostiedi — miniaturizace, rychlost a nenarocnost provedeni
(mikrometody). Seznamili sesaktudni problematikou znecisténi ivotniho prost fedi
ashlavnimi environmentalnimi polutanty. Aktivné se zapojili do realizace celého prab&hu
praktického cvi¢eni a po absolvovani tohoto cvi¢eni byli schopni samostatné zopakovat
navr eny postup a vyhodnotit vysledky. Mikrometoda stanoveni toxickych Ucinki
environmentalnich polutanta bude nadale vyu ivéna k sledovani toxicity dalSich reanych
vzorku na okiehek mensi.

Garant inovace: Mgr. Barbora Némcova
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URCOVACI SEMINAR SKUDCU V POTRAVINARSTVi, KA2190/1-4

Cil dil¢i inovace: Vytvoreni shirkovych ukazkovych a zkouskovych krabic se skudci,
piipadné i sjgich vyvojovymi stédii. Zapojeni studentt do vyuky — determinace Skadca
pomoci stereoskopickych mikroskopu.

Napli a postup FeSeni: Vzorky poskozeného krmiva a potravin se skadci byly ziskany
ze zemédélského drustva, z potravinaiskych podnika ¢ od profesionanich firem
zabyvajicich se dezinfekci, dezinsekci a deratizaci v praxi. Ziskani jedinci byli roztiidéni,
determinovani a po nasledné preparaci byli uloeni do shirkovych krabic. Pokud to bylo
mo né, byla k jednotlivym druhum prifazena jgich vyvojova stadia. Studenti si mohli diky
této shirce prohlédnout skutecné exemplare jednotlivych Skudcti a pomoci zakoupenych
stereoskopickych mikroskopi determinovat jednotlivé druhy. Kromé ukézkovych shirkovych
krabic se Skadci byly vytvoreny i zkouskové krabice, které budou vyu ity v prak tické ¢asti
zkousky z daného predmétu (H1DD). Podkladem vyucujiciho na inovované cviceni bylo
vytvoieni stru¢ného manudlu obsahujiciho zakladni biologické i determinatni Udaje
jednotlivych skodicich druh.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu

1. | Ur¢ovaci seminat Skadct ukazkové a zkouskové shirkové krabice se skadci ze skupiny brouci

Vv potravinérstvi — brouci vyukova prezentace

manud na cviceni

ukézkové a zkouskové shirkové krabice s ostatnimi Skadci

vyukova prezentace

manua na cviéeni

2. | Uréovaci semina Skadct
Vv potravinarstvi —  ostatni
Skudci
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Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti v inovovaném cviceni s ndzvem ,Urcovaci seminar Skadca v potravindistvi® ziskali
informace o biologii jednotlivych skidcn, zpasobenych skodach a zpusobu eliminace jejich
vyskytu. Diky zhotoveni sbirkovych krabic se Skidci mohli spattit skutecné exempléie,
veetné jgich determinacnich znaka a jsou proto po absolvovani praktickych cviceni schopni
identifikovat dané druhy v praxi. Zastupce malych rozméri a jgich vyvojova stadia si mohli
prohlédnout pomoci zakoupenych stereoskopickych mikroskopt, které jim umo nily
podrobné prozkoumani stavby téla danych druhi. Studenti se po praktické strance ve velké
mite zapojili do vyuky a naucili se determinovat jednotlivé druhy skadca, piipadné jejich
vyvojova stadia a jsou tedy schopni rozpoznat dané potravinarské skiidce bé n & se vyskytujici
v prostiedi.

Garant inovace: Ing. Jana Sedl&kové, Ph.D.
Odbor ni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Mgr. Veronika Damkova, Mgr. Jitka Osickova
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USTAV HYGIENY A TECHNOLOGIE VEGETABILNICH POTRAVIN
(2210)

Struktura a skladba potravin (H1SP)

» Polarizacni mikroskopie, KA2210/1-1

* Imunohistochemie, KA2210/1-2

e Kvantitativni vyhodnoceni mikroskopického obrazu pomoci obrazové anayzy,
KA2210/1-3

» Elektronova mikroskopie, KA2210/1-6

o Skripta Struktura a skladba potravin, KA2210/4-1s

» Struktura a skladba potravin, schémata, e-learning, KA2210/4-7up

Hygiena a technologie vegetabilnich produkta (H1IHV)*

» Inovace predmétu Hygiena a technol ogie vegetabilnich produkti, KA2210/1-4

» Skripta do predmétu Hygiena a technologie vegetabilnich produktt, KA2210/4-2s, 4-3s,
4-4s, 4-5s, 4-7s

 Hygiena a technologie vegetabilnich produkti - schémata, senzorické dotazniky,
KA2210/4-8up

Druhy a slo eni potravin (H1DP) KA2210/3-2

» Tvorba vSech podkladi pro piredmét svyu itim aplikace Moodle — p fednasky, prakticka
cviceni, zgpoctove a zkouskove testy

Rizeni kvality a bezpegnosti potravin (H1RK) (pivodné Potravinaiské standardy)

» Tvorba v3ech podkladi pro predmét svyu itim aplikace Moodle — p fednésky, prakticka
cviceni, zgpoctoveé a zkouskove testy KA2210/3-1

Zemédélska produkce (H1ZE, V1ZE)

* Novy zpusob zkouSeni svyu itim Moodle, KA2210/2-1

* Ucebni pomicka, KA2210/4-13up

*Pozn. od akademického roku 2012/2013 se do predmétu sdru uji inovace z p iivodnich piredmétii:

Hygiena a technologie cukru, cukrovinek, sladidel, soli, ko/eni, ochucovadel, horcice, dehydratovanych vyrobkii, ¢aje, kavy
a kéavovin

Hygiena a technologie miynskych obilnich vyrobkii, pekarenskych vyrobki a téstovin, Skrobu a vyrobkii z nich, lustenin,
olgjnatych semen a tukii rostlinného piivodu

Hygiena a technologie napoj:i, ovoce, zeleniny, suchych plodii, hub a vyrobkiz z nich

Hygiena a technologie potravin rostlinného privodu
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POLARIZACNI MIKROSKOPIE, KA2210/1-1
Cil dil¢i inovace: Zavedeni polarizacniho vySetieni do predmétu na analyzu potravin.

Napli a postup reSeni:

» studium literatury a prakticka piiprava pro zavedeni inovaci,
e vybér laboratornich pomuicek, skla, chemikalii,

e vytvoreni prezentace pro praktické cviceni,

» vytvoreni novych preparédtu pro polarizacni vySetieni,

» redlizaceinovace v praktické vyuce,

» vyhodnoceni inovace zavedené do praktické vyuky,

e zapracovani poznatku a piipominek po realizaci inovace.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Identifikace rostlinnych sou¢ésti polarizaénim vySetitenim *  inovované cviceni, nové preparéty,

nova powerpointova prezentace
2. | Vytvoreni vySetiovaciho protokolu pro nezndmu vzorku | »  vySetiovaci protokol
pomoci polarizaéniho mikroskopu

Prinos pro cilovou skupinu:

Prinosem pro studenty je samostatna prakticka analyza vzorka potravin rostlinného pavodu
pomoci polarizacnich mikroskopt. Polarizaéni mikroskopie umo nuje prukaz dvojlomnych
struktur. Tedy struktur anizotropnich, které maji také optické vlastnosti, e prochézejici sv étlo
se v nich lame do dvou sm¢ri a dochazi piitom k polarizaci. V kadém z obou paprsk i kmita
svétlo v navzgem kolmych rovinéch. Diavodem jsou ruzné indexy lomu. Studenti se uci timto
principim a také rozpoznavat zakladni dvojlomné struktury v rostlinnych aditivech s cilem
jejich prikazu a odhaeni falSovani potravin. V rdmci inovace jsou studenti obeznameni
sbenymi priklady faSovani a mo nostmi jegiich odhaleni pomoci polarizacnich metod.
Znalosti u studenttt jsou ovéreny na vySetieni nezndmeho vzorku koreni s piidavkem
kontaminujici anizotropni |atky.

Garant inovace: MVDr. Matg Pospiech, Ph.D.
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IMUNOHISTOCHEMIE, KA2210/1-2

Cil diléi inovace: Zavedeni imunohistochemického vySetieni do predmétu Struktura
a skladba potravin na analyzu potravin.
Naplii a postup FeSeni:

» studium literatury a prakticka priprava pro zavedeni inovaci,
» vybér laboratornich pomucek, skla, chemikalii aimunohistochemickych reagencii,

» vytvoreni prezentace pro praktickeé cviceni,
» vytvoreni novych preparétu pro polarizacni vySetieni,
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» realizaceinovace v praktické vyuce,
» vyhodnoceni inovace zavedené do prakticke vyuky,
» zapracovéani poznatku a piipominek po realizaci inovace.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. |Imunohistochemické vySetieni v potravinové mikroskopii. e pracovni protokol
2. | Vytvoieni vySetrovaciho protokolu pro priikaz rostlinnych | «  vySetiovaci protokol
alergent v potravinich

PFinos pro cilovou skupinu: V ramci inovace predmétu studenti prakticky provadi
imunohistochemickou detekci rostlinnych aergeni metodou avidin-biotin  komplexu.
Pfinosem inovace je seznameni studentt simunohistochemickymi metodami. Pomoci této
metody studenti sami prokazuiji rostlinné aergeny, které Ize v potravinach ocekavat. V ramci
prakticke napln¢ cviceni jsou studenti seznameni také s riziky, které pii pou ivani rostlinnych
alergeni hrozi pro spotiebitele. Studenti byli sezndmeni s po adavky danymi smérnici
2000/13/ES a vyhl&skou &. 113/2005 Sh. CR (s dirazem na problematiku oznatovani potravin
a nutnosti informovat spotiebitele). V ramci vySetieni neznamého vzorku jsou studenti také
obeznameni slimity pouivani rostlinnych bilkovin do vybranych masnych vyrobka
vyplivgjicich z vyhlasky 326/2001 Sh. Ziskané dovednosti studenti mohou zu itkovat také
u klinickych disciplin, jako jsou diagnostické metody v bioptické medicing.

Garant inovace: MVDr. Matgj Pospiech, Ph.D.
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KVANTITATIVNI VYHODNOCENI MIKROSKOPICKEHO OBRAZU POMOCI
OBRAZOVE ANALYZY, KA2210/1-3

Cil dil¢i inovace: Zavedeni kvantitativni vyhodnoceni mikroskopického obrazu pomoci
obrazové analyzy do predmétu struktura a skladba potravin na analyzu potravin.

Naplii a postup FeSeni:

» studium literatury a prakticka piiprava pro zavedeni inovaci,
o vybér SW,

» vytvoreni prezentace pro praktické cviceni,

 vytvoreni novych preparatu pro kvantitativni vysetieni,

» redlizaceinovace v praktické vyuce,

» vyhodnoceni inovace zavedené do prakticke vyuky,

e zapracovani poznatkt a piipominek po realizaci inovace.
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Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. |Kvantitativni vyhodnoceni mikroskopického obrazu pomoci obrazové analyzy | «  pracovni protokol
2. | Navod nakvantitativni vySetieni potravin » pracovni ndvod
3. | Névod napréci se software pro obrazovou anayzu e pracovni navod
4. | VySetiovaci protokol pro kvantitativni analyzu e vySetiovaci protokol

P¥inos pro cilovou skupinu: V ramci inovace predmétu jsou studenti obeznameni
smo nostmi kvantitativnich analyz dat z mikrosnimk t ziskanych pou itim mikroskopickych
metod. Tyto znalosti jsou daleité zeiména vzhledem kezvySujicim se poadavk tm
nabezpecnost a kvalitu potravin. V ramci cvi¢eni jsou studenti obezndmeni s obrazovou
analyzou jako metodou s presnymi a objektivnimi vysledky, které umo iuji analyzu potravin,
hodnoceni struktury potravin, hodnoceni technologie vyroby potravin a také suplatnénim
metody jako metody podpirné pro senzorické hodnoceni. Kvali Sirokému rozsireni metod
obrazové analyzy jsou studenti na cvic¢eni obeznameni také svyuitim v dalSich oblastech,
jako jsou lékarstvi, kriminalistika a chemicky pramysl. Studenti se na cvi¢eni prakticky uci
jak ziskat vhodné mikrosnimky pro obrazovou analyzu véetné jegjich nasledného zpracovéani
(zvySovani kontrastu, metod vychlazeni chyb, barevna korekce). Soucésti praktické cadti
studentui je také popis a specifikace obrazové informace véetné analyzy ziskanych numericka
data s mikrosnimku potravin.

Garant inovace: MVDr. Matg Pospiech, Ph.D. )
Odborni pracovnici, podilgici se nainovaci: Mgr. Petra Caslavkova
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ELEKTRONOVA MIKROSKOPIE, KA2210/1-6

Cil dil¢i inovace: Zavedeni teoretické prednasky na téma vyuiti elektronové mikroskopie

v potravinarstvi a prakticke pripravy vzorka.

Naplii a postup FeSeni:

» studium literatury a prakticka priprava pro zavedeni inovaci,
» vytvoreni prezentace pro prednasky,

» vytvoreni novych preparédtu pro elektronovou mikroskopii,

» redlizaceinovace v praktické vyuce,

» vyhodnoceni inovace zavedené do praktické vyuky,

» zapracovéani poznatkt a piipominek po realizaci inovace.
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Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Elektronov& mikroskopie e powerpointova prezentace
2. | Pripravavzorku pro elektronovou mikroskopii e pracovni navod

P¥inos pro cilovou skupinu: V ramci inovace predmétu jsou studenti obeznameni
sez&ladnimi  znalostmi o mikrostruktuie potravin pomoci skenovaci elektronove
mikroskopie. Tyto poznatky rozSifuji bé né znaosti ze sv ételné mikroskopie a umo tuji
studium ¢éstic pod 100 nm z davodu dosahovéni vysSiho rozliSeni. Tyto poznatky mohou byt
pouity pro studium nano¢éastic, rostlinnych aditiv v ¢etné jejich identifikace a odhaleni
mo ného falSovani zefména surovin rostlinného pavodu jako je koreni a korenici smeési.
Ziskané poznatky umo nuji také mo nost uplatnéni studentti ve vyzkumné praxi, kde jsou
metody bé n¢ pou ivany na zkoumani vztahu proteind, polysacharidi v masnych vyrobcich
ale také v studiu micel v mléce a tvorbé proteinové matrice u syri. V ramci cviceni studenti
prakticky provédi ptipravou vzorkt véetné vysouseni v kritickém bodé (CPD) jako zakladni
piipravy vzorka pro skenovaci elektronovou mikroskopii.

Garant inovace: MVDr. Matgj Pospiech, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgici se nainovaci: Ing. Mgr. Martina ElidSova
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MIRA3 TESCAN

SEM HV: 10 kV WD: 12.92 mm
View field: 50.1 um Det: SE
Vac: HiVac SM: DEPTH

SEM HV: 10 kV WD: 12.47 mm MIRA3 TESCAN| SEM HV: 7.0 kV WD: 12.46 mm MIRA3 TESCAN|
View field: 48.3 ym Det: SE 10 ym

View field: 10.0 um Det: SE 2pym
Vac: HiVac SM: DEPTH

Vac: HiVac SM: DEPTH

SKRIPTA STRUKTURA A SKLADBA POTRAVIN KA2210/4-1S
Cil dil¢i inovace: Vypracovani textového studijniho materidlu.

Naplii a postup FeSeni:

» vyhledani ashromad ¢ni relevantnich literarnich zdroja,

e shromadeéni literatury z raznych zdrojua (skripta, odborné publikace, odborné internetové
portaly),

e studium literérnich zdroju,

* psani vlastnich skript,

» kontrolatextu skript,

» tvorbakontrolnich otézek do skript,

» finalizace skript.
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Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Struktura a skladba potravin e skripta

Prinos pro cilovou skupinu:

Skripta jsou uréena jako za&kladni studijni literatura, kter4 doprovézi praktickou vyuku
predmétu struktura a skladba potravin. Skripta navazuji na diivéjsSi znalosti studenti
z piredmétu obecna histologie. Skripta obsahuji rozSirené poznatky z pirednédSek, kde jsou
jednotlivé témata probirana podrobngji. Dde jsou doplnény o témata, které scasovych
divodu nebylo mo na na prednaskéach a cvicenich probrat. Predstavuji tak uceleny materidl
pro studium. Obsahem skript jsou kapitoly mikrostruktura potravinovych komponent a jejich
vztahy, skladba potravin, falSovani potravin, piehled metod vhodnych ke studiu slo eni
potravin.

Garant inovace: doc. MVDr. Bohuslava Tremlova Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgici se na inovaci: MVDr. Mate Pospiech, Ph.D., Mgr. Zdeika
Randulovd, MV Dr. Zuzana Rez&ova L ukaskova, Ph.D.

STRUKTURA A SKLADBA POTRAVIN, SCHEMATA, E-LEARNING KA2210/4-7uUpP
Cil dil¢i inovace: Zavedeni e-learningove vyuky do predmétu Struktura a skladba potravin.

Napli a postup reSeni:

» vyhledani ashromad éni relevantnich literérnich zdroju,

* studium literérnich zdrojt,

e zavedeni u¢ebnich pomticek do vyuky,

o graficka Uprava ucebni pomucky,

» korekce ucebnich pomucek dle pripominek studentt s predchoziho obdobi.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Pripravaazpracovani vzorku e elearning
2. | Mikroskopické vySeteni surovin rostlinného pavodu — koreni - test * elearning
3. | Hot Potatoes e elearning
4. | Mikroskopickeé vysetieni surovin rostlinného pavodu - test Hot Potatoes » elearning
5. | Imunohistochemické vySetieni v potravinové mikroskopii. * elearning
6. | Obrazovaanayza * elearning
7. | Pripravaazpracovéani vzorki v EM * elearning
8. | Uc&ebni pomicka- Moodle *  udebni pomucka

Prinos pro cilovou skupinu:

V ramci realizované aktivity predmétu struktura a skladba potravin byl vytvoren soubor
ucebnich pomutcek v on-line prostiedi. Ucebni pomucky navazuji na praktické cviceni
aprednasky. Jgich zarazeni zvysSuje pripravenost studenti na cviceni a umo nuje také
zopakovani piebranych tématik ¢im jsou védomosti studentti opakovany a v nékterych
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oblastech prohloubeny. Ucebni pomicky jsou v podobé, her a kvizi, které jsou pro studenty
dostupné on-line a umonuji tedy vyuku studentt podle jeich ¢asovych mo nosti.
Vypracované témata jsou soblasti pripravy vzorku, vysetfovani surovin rostlinného pavodu,
imunohi stochemického vySetieni, obrazové analyzy a mikroskopie el ektronové.

Garant inovace: MVDr. Matgj Pospiech, Ph.D. )
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. ZuzanaRezatova Lukaskova, Ph.D.

INOVACE PREDMETU HYGIENA A TECHNOLOGIE VEGETABILNICH PRODUKTU,
KA2210/1-4

Cil dil¢i inovace: Cilem je inovace vyuky piedmétu Hygiena a technologie vegetabilnich
produktt zaméten na zlepSeni préace s modernim laboratornim zatizenim a mo nost ziskat
aupevnit své manuadni zruénosti oblast hygieny a technologie potravin a laboratorni anayzy
potravin.

Napli a postup reSeni:

» studium literatury a prakticka piiprava pro zavedeni inovaci,
» vyber laboratornich pomucek, skla, chemikdlii a standardi,
» vytvoieni navodu pro praktické cviceni,

» vytvoreni senzorického dotazniku,

» redlizaceinovace v praktické vyuce,

» vyhodnoceni inovace zavedené do praktické vyuky,

e zapracovani poznatku a piipominek po realizaci inovace.

Vystupy:

¢. | Nazev Druh vystupu

1. |Stanoveni vihkosti potravinarské pSenice, piebréno z 2210/1-5 pracovni protokol
2. | Stanoveni sedimentacniho indexu testem Zeleny, prebrano z 2210/1-5 pracovni protokol
3. | Stanoveni mokrého lepku, prebrano z 2210/1-5 pracovni protokol
4. |Stanoveni ta nosti lepku, pfebrano z 2210/1-5 pracovni protokol
5. | Stanoveni propadu, prebrano z 2210/1-5 pracovni protokol
6. |Stanoveni vaznosti mouky, prebréno z 2210/1-5 pracovni protokol
7. | Stanoveni vl&kniny, prebrano z 2210/1-5 pracovni protokol
8. |Stanoveni obsahu kofeinu v ¢aji akaveé pracovni protokol
9. |Stanoveni obsahu celkovych polyfenola v ¢gji pracovni protokol
10. | Stanoveni podilu nalevu a pevné slo ky pracovni protokol
11. | Stanoveni refraktometrické susiny pracovni protokol
12. | Stanoveni titraéni kyselosti pevné slo ky pracovni protokol
13. | Senzorické hodnoceni ovocnych a zeleninovych vyrobki e senzoricky dotaznik

Prinos pro cilovou skupinu: Hlavnim pfinosem pro studenty piedmétu je mo nost
individuainé pracovat s modernim laboratornim zatizenim a mo nost ziskat a upevnit
své manudni zru¢nosti. Inovovana napln vyuky reflektuje piedevsim potieby praxe a studenti
maji prostiednictvim technik a metod aplikovanych v ramci praktickych cvi¢eni mo nost
ziskat redné vysledky atrénovat jegich interpretace.
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Studenti maji na cvicenich mo nost praktického provedeni laboratornich analyz, které ukazuji
na kvalitu mlynskych a pekérenskych vyrobku. Davgji si tim do souvidosti zjistene vysledky
sjgich vlivem na vysledné produkty. Z provadénych metod studenti napriklad sami realizuji
stanoveni titrovatelnych kysdlin v mouce jako vyznamného ukazatele skladovani mouky.
Skvalitativnich parametra mouky studenti provadi stanoveni mokrého lepku a stanoveni
zrnitosti, které jsou jim dany do souvidosti s technologickou jakosti potravinarské pSenice,
potravinéiskych mouk as rozdélenim mouk na zékladé granulace (Vyhlaska, 333/97 Sb. CR).
V ramci dalSi inovace studenti ovéiuji vy ivové tvrzeni na v soucasné dobé populérnich
dehydratovanych potravinach, pomoci extrakéniho stanovuji mno stvi tuku v téchto
potravinach. Studentim je to dano do souvislosti s vy ivovym tvrzenim, k teré |ze u potravin
v piipadé chybného oznaceni chapat také jako falSovéani, pravidla pro vyivové tvrzeni
vychazeji z quantitative ingredients declaration (QUID) implementované do smérnice
2000/13/ES.

Dalsi prakticky provadéné metody jsou zaméreny napriklad na stanoveni jakostnich
parametria nealkoholickych ngpoju (Vyhlaska, 335/97 Sb.), zeleninovych vyrobkt (Vyhléaska
157/2003 Sh. CR) a hoictice. Prostrednictvim stanoveni titracni kyselosti, stanoveni soli
chloridovym analyzdtorem a stanoveni ¢isla kyselosti s studenti davai do souvislosti
tyto fyzikdlné-chemickeé vlastnosti potravin se senzorickym profilem potraviny, ktery urcuji
u jednotlivych komodit pomoci nové vytvorenych formulét pro senzorické hodnoceni, déle
se zménami ke kterym dochazi v potravinach v prabéhu skladovani a také se zdravotnimi
atechnologickymi hledisky pou itych surovin.

Soucéasti projektu je také vyhodnoceni inovaci veetné zpétné vazby student — ucitel. Na konci
cviceni studenti anonymné hodnoti probéhlé inovace. Prvnim hodnoticim ukazatelem
je prinos inovace pro rozSireni znalosti probirané tématiky. Ve druhém ukazateli studenti
hodnoti zvolenou formu inovace. Tretim ukazatelem je porozumeéni zavedené inovace a jgi
vyhodnoceni. Na zéklad¢ vysledku z hodnoceni 1ze konstatovat, e 0 zavedené inovace maji
studenti z&jem a hodnoceni dopad|o ve v3ech inovovanych praktickych cvidenich KLADNE.

Garant inovace: Ing. Martina Ost'adalova

Odborni pracovnici, podilgici se nainovaci: Ing. Alexandra Tauferova, MV Dr. Mate
Pospiech Ph.D., Mgr. Jana Pokorna, Mgr. Petra Céslavkova, Mgr. Michagla Talandova,
Mgr. Pavel Bartl

l
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SKRIPTA DO PREDMETU HYGIENA A TECHNOLOGIE VEGETABILNICH
PRODUKTU, KA2210/4-2s, 4-3S, 4-4S, 4-58, 4-7S

Cil dil¢i inovace: Vypracovani textového studijniho materiau.

Napli a postup reSeni:

» vyhledani ashromad éni relevantnich literérnich zdroju,

» shromadeéni literatury z raznych zdroju (skripta, odborné publikace, odborné internetové
portaly),

o studium literarnich zdroju,

e psani vlastnich skript,

» kontrolatextu skript,

» tvorbakontrolnich otazek do skript,

» finalizace skript.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. |Hygienaatechnologie vegetabilnich produkta o skripta
2. |Hygiena atechnologie cukru a cukrovinek - Navody do cviceni o skripta
3. |Hygiena atechnologie ndpoju, ovoce a zeleniny -Névody do cviceni o skripta
4. |Hygiena a technologie mlynskych obilnich vyrobke, pekéarenskych vyrobka, teést | «  skripta

atéstovin, brambor, Skrobt a vyrobka z nich, ludténin, olginatych semen a tuki
rostlinného ptivodu - Navody do cviceni

5. |Hygiena a technologie mlynskych obilnych vyrobkid, pekérenskych vyrobka, tést |« skripta
atéstovin

P¥inos pro cilovou skupinu:

Skripta 2, 3 a 4 jsou ur¢ena jako zakladni literatura pro praktickou vyuku piedmétu hygiena
atechnologie vegetabilnich produkti. Skripta obsahuji nejen principy a navody pro dané
analyzy, teoretické zéklady senzorické analyzy ae i legislativni po adavky na vybrané
komodity. Tematicky se zabyvaji problematikou hygieny a technologie cukrovinek, sladidel,
hoicice, koreni, dehydratovanych vyrobki, ¢ge, kavy a kavovin, napoji, ovoce a zeleniny.
Susdim zam é&fenim do oblasti analyzy technologicky a kvalitativné vyznamnych analyta
u cge akavy, cukru a necokoladovych cukrovinek a nealkoholickych ngpoju a piva.

Skripta 4 a 5 jsou uré¢ena jako z&kladni literatura pro teoretickou vyuku piedmétu. Skripta
navazuji na poznatky z prednasek, témata jsou probirana podrobnéji a zahrnuji vice oblasti
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ne umonuje napl n prednasek. Skripta piindSi zakladni informace o vegetabilnich
surovinach, nej¢astéji pou ivanych ke zpracovani a vyrob¢ potravin, jejich vadach béhem
vegetace atechnologiich zpracovani a skladovani. Obsahuje zakladni technologické postupy
vyroby apouiti pfidavka rostlinnych surovin do potravin, jeich ovlivnéni pou itou
technologii adopad na hygienicka kritéria finalnich vyrobka. Soucésti skript je takeé
charakteristika vegetabilnich potravin, jejich vyznam, spotieba, technologie vyroby, z&kladni
hygienicka kritéria a jgich dopad na zdravi konzumenta. Soucésti je také piehled aktudni
legidativy se vztahem k vegetabilnim potravinam.

Garant inovace: doc. MVDr. Bohuslava Tremlové, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: doc. MVDr. Vladimir Pa out, Ing. Martina
Ostédalova, Ing. Alexandra Tauferovd, MVDr. Matgl Pospiech Ph.D., Mgr. Zdenka
Randulova, Mgr. Michaela Talandova, Ing. Vierka Hemalov4, Ing. Magda Aldorfova

HYGIENA A TECHNOLOGIE VEGETABILNICH PRODUKTU - SCHEMATA,
SENZORICKE DOTAZNIKY, KA2210/4-8up

Cil dil¢i inovace: Zavedeni u¢ebnich pomicek vyuky do piedmétu hygiena a technologie
vegetabilnich produkta.

Napli a postup reSeni:

» vyhledani ashromad ¢ni relevantnich literérnich zdroju,

* studium literérnich zdrojt,

e zavedeni u¢ebnich pomuticek do vyuky,

o graficka Uprava ucebni pomucky,

» korekce uc¢ebnich pomicek dle pripominek studentt s predchoziho obdobi.

Vystupy:

¢. | Nézev Druh vystupu

1 | Formul& pro senzorické hodnoceni mrkve parovou zkouskou »  senzoricky dotaznik
2. | Formulét pro senzorické hodnoceni bananu parovou zkouskou »  senzoricky dotaznik
3. | Schémavyroby ¢ajt e uc¢ebni pomicka

4, | Schémavyroby kavy e uc¢ebni pomicka

5. | Formulé&t pro senzorické hodnoceni ¢aje »  senzoricky dotaznik
6. | Formulét pro senzorické hodnoceni kévy »  senzoricky dotaznik
7. | Dotaznik pro senzorické hodnoceni bé ného pecdiva »  senzoricky dotaznik
8. | Formul&t pro senzorické hodnoceni koblih, prezvano z 2210/4-8up e senzoricky dotaznik
9. | Dotaznik pro senzorické hodnoceni listového tésta, piezvano z 2210/4- | «  senzoricky dotaznik

8up

10.| Schéma vyroby bé ného peciva *  udebni pomucka
11.| Schéma vyroby ketupu e ucebni pomicka
12.| Schéma vyroby ¢okolady *  udebni pomucka
13.| Senzoricky dotaznik pro ne¢okoladové cukrovinky »  senzoricky dotaznik
14.| Senzoricky dotaznik pro hodnoceni hotcice »  senzoricky dotaznik
15.| Schéma vyroby necokoladovych cukrovinek *  udebni pomucka
16.| Schéma technologie vyroby piva *  udebni pomucka
17.| Schéma vyroby cukru *  udebni pomucka
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Prinos pro cilovou skupinu:

V ramci realizované aktivity predmétu Hygiena a technologie vegetabilnich produktt byl
vytvoien soubor ucebnich pomicek a senzorickych dotazniki. Ucebni pomicky zahrnuji
pracovni navody laboratornich analyz a schémata vyroby a vyrobnich procesi o probiranych
komoditach. Senzorické dotazniky jsou vyu ivané ve vyuce jako nedilna soucéast hodnoceni
potravin. Pracovni navody jsou uréeny pro usnadnéni préce na laboratornich cvicenich.
Schémata vyroby usnadiuji studentim vysvétlit vyrobni proces spolu se zakladnimi
rizikovymi body téchto postupt.

Garant inovace: Ing. Alexandra Tauferova

Odborni pracovnici, podilgici se nainovaci: MVDr. Zuzana Rez&tova Lukéaskova, Ph.D.,
Mgr. Céslavkova Petra, Ing. Martina O%tadalova, Ing. Alexandra Tauferova, MVDr. Matej
Pospiech, Ph.D., Mgr. Michaela Talandov4, Mgr. Jana Pokorné, Mgr. Petra Céslavkova,
Mgr. Pavel Bartl

RiZENi KVALITY A BEZPECNOSTI A POTRAVIN, KA2210/3-1

Cil dil&i inovace: Cilem této inovace bylo zavedeni nového predmétu snédzvem Rizeni
kvality a bezpecnosti potravin, ktery studentim prredklada komplexni pohled na problematiku
fizeni kvality a bezpec¢nosti potravin v potravindiskych provozech z hlediska zévaznych
i dobrovolnych systéma, pravidel a kontrolnich mechanismi.

Naplii a postup FeSeni:

» vyhledani ashromad ¢ni literarnich zdroju,

o studium literarnich zdroju,

» zpracovani témat pirednasek a praktickych cviceni podle sylabu,
* vytvoreni powerpointovych prezentaci,

» vytvoreni pripadovych studii,

* vytvoreni zapoctoveho a zavérecného testu,

» vytvoreni studijnich texti,

» tvorbakurzu Moodle.

Vystupy:
¢ | Nazev Druh vystupu
Legislativni a mimolegidativni dokumenty fizeni kvality | . .
1. abezpesnosti potravin powerpointova prezentace
Management kvality a bezpecnosti potravin, procesni pristup, | . .
2. ¢i7end dokumentace powerpointova prezentace
S(;Js(tj:}g systémi managementu kvality a bezpetnosti potravin - | pOWerpointové prezentace
4. | Analyzanebezpeti a programy nezbytnych predpokladi. *  powerpointova prezentace
Rizeni aergeniv systému zajideni kvaity a bezpednosti . .
potravin *  powerpointova prezentace
6. FS)lo??:\)/i?]Iel nost potravin v systému zgjisteni kvality a bezpecnosti | | powerpointova prezentace
7. | Metrologie v fizeni kvality abezpe¢nosti potravin *  powerpointova prezentace
8 Akreditace systémi fizeni kvality a bezpecnosti potravin | OWErDoiNtovA prezentace
" | nandrodni a mezinarodni Urovni P P P
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powerpointova prezentace
vyukovy materidl
vyukovy materidl

studijni materidl

9. | Interni audit systému HACCP

10. | Certifika¢ni systém FSSC 22000

11. | Pripadové studie

12. | Rizeni kvality a bezpetnosti potravin

P¥inos pro cilovou skupinu:

Vyznam piedmétu je dan vyznamem zékladnich aspekti, které provazeji potraviny, tj.
bezpetnost a kvalita. Predmét je zafazen jako povinné volitelny v patém roéniku studia. Na
piipravé podkladi a ¢astecné i na vyuce se Ucastni odbornici z praxe. Studenti maji mo nost
setkat se spraktickymi priklady postupu pii auditovani konkrétnich prvka norem v oblasti
fizeni kvality a bezpecnosti potravin.

Garant inovace: doc. MVDr. Bohuslava Tremlova, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgici se nainovaci: Ing. Mgr. Martina Bednarova, Mgr. Zdeika

Randulova

DRUHY A SLOZENi POTRAVIN, KA2210/3-2

Cil diléi inovace: Cilem této inovace bylo zavedeni nového piedmétu snazvem Druhy
asdloeni potravin, ktery studentiam piedklada charakteristiky jednotlivych skupin potravin,
jejich identifikaci podle Udajti na obalech a zakladni pristupy k hodnoceni jegjich kvality
azdravotni nezavadnosti. Predmét je zakladem, na ktery postupné navazuji dalSi predméty
vytvargici odborny profil absolventa— odbornika na bezpecnost a kvalitu potravin.

Napli a postup ieSeni:

» vyhledani ashromad éni literarnich zdroju

e studium literérnich zdroju

» zpracovani témat prednéSek a praktickych cviceni podle sylabu do studijnich texta
* vytvoreni powerpointovych prezentaci
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* vytvoreni pracovniho protokolu,

» vytvoreni vstupniho a zavérecného testu

e vytvoreni témat seminarnich praci pro studenty
» vytvoreni studijnich texta

* tvorbakurzu Moodle.

Vystupy:

¢. | Nazev Druh vystupu

e powerpointoveé prezentace
1 Rozdéleni a charakteristika surovin pro vyrobu potravin, druhy e pracovni protokol

" |ado eni potravin, informace na obalech potravin e vstupni test

e témata seminarnich praci
2. |Maso a masné vyrobky e powerpointove prezentace
3. |Ryby arybi vyrobky *  powerpointova prezentace
4. |MIléko a mléné vyrobky *  powerpointova prezentace
5. |Vejceavyrobky z nich *  powerpointové prezentace
6. |Tuky ivo ¢iSného ptivodu e powerpointoveé prezentace
7. |Med adalsi véeli produkty e powerpointova prezentace
8. |Suroviny apotraviny rostlinného pivodu *  powerpointova prezentace
9. |Potraviny specifického charakteru *  powerpointova prezentace

Zdravotni nezdvadnost potravin — uchovavani a konzervace
10. |potravin, trvanlivost potravin, ka eni potravin, nemoci z potravin. | «  powerpointova prezentace
Problematika alergenu.

11 z;/;l él;[)?/ gr?ltrg\:ar; . )?llit\?gltilt(; ta potravin, ndhraky ( analogy) . powerpointova prezentace
12. |Druhy aslo eni potravin o studijni texty
13. |Kurz Druhy a slo eni potravin  Moodle

P¥inos pro cilovou skupinu:

Predmét je zarazen v prvnim roc¢niku studia a je prvni prileitosti pro studenty seznamit
se s problematikou potravin formou encyklopedickych znalosti — definice potravin, kvality,
zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti, zakladni informace o jednotlivych skupinach potravin
ivo ¢isného puvodu, o skupiné potravin rostlinného pavodu jako celku a také o potravinach
specifického charakteru (s chranénym oznacenim, funkéni potraviny, potraviny nového typu,
biopotraviny), véetné zakladnich pristupi k hodnoceni zdravotni nezavadnosti akvality
potravin. V praktické vyuce se studenti u¢i porozumét Udajam na balenych potravinach a
formou porovnavani vybranych vyrobku také hodnotit nékteré aspekty kvality potravin.
Studenti vypracovavaji protokol o urcité skupiné ¢i podskupiné potravin. A dde také
seminérni prace vénované riznym tématim dle nabizeného nebo vlastniho vybéru, které
prezentuji a diskutuji s ostatnimi studenty a vyucujicimi.

Ve vyuce byla vyu ita aplikace Moodle, ktera slou i la pro pienos informaci mezi studenty
avyucujicim a pro testovani studentd. V soucasné dobé jsou pripravovany texty pro skripta,
ktera budou studentiim dostupné v elektronicke verzi nawebovych strankéch projektu.

Garant inovace: doc. MVDr. Bohuslava Tremlova, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilejici se nainovaci: Ing. Mgr. Martina Bednarova, Mgr. Petra
Caslavkova, Mgr. Zdeika Randulova
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NOVY PRISTUP KE ZKOUSENi PREDMETU ZEMEDELSKA PRODUKCE,
KA2210/2-1

Cil dil¢i inovace: Cilem této inovace bylo zavedeni nového zpusobu zkouSeni studenta —
nahrazeni pisemného testu zkouSenim formou testi vykonavanych v on-line vyukovém
prostredi (aplikace Moodle) a tim upravit formu zkouSeni do podoby prijatelnéjSi pro studenty
améné ¢asové narocné na vyhodnocovani.

Naplii a postup FeSeni:

» zpracovani relevantnich literarnich zdroju do souboru zkuSebnich otézek
» konfigurace softwaru, pomoci kterého budou studenti psét test na PC

» vkl&dani zkuSebnich otézek do prostiedi MOODLE

» formdlni a graficka korektura

» kontrola otézek

Vystupy:

¢. | Nazev Druh vystupu
Soubor otézek pro kapitoly ekologické zemedelstvi, geneticky
1. | modifikované organismy, pada, obilniny, lusténiny, olejniny a e dokument
okopaniny, picniny, celkem 342

Prinos pro cilovou skupinu:

Predmét je zafazen v prvnim ro¢niku studia obou veterinarnich studijnich programa
aobsahuje souhrn zékladnich znalosti ze zemédelské produkce. Zavedeni nového systému
zkouSeni zjednodusil priabéh zkouSeni u tohoto piredmétu s velkym poctem studenti.

Garant inovace: MVDr. Matgj Pospiech, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Ing. Alexandra Tauferova, Mgr. Pavel Bartl,
Mgr. Jana Pokorna
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UCEBNi POMUCKA PRO PREDMET ZEMEDELSKA PRODUKCE, KA2210/4-13UP

Cil dil¢i inovace: Cilem této inovace bylo vytvoreni u¢ebni pomucky zahrnujici ¢ést néplné
predmétu Zemeédelska produkce, pro usnadnéni pripravy ke zkousce.

Napli a postup reSeni:

» vyhledani ashromad ¢éni literarnich zdroju
e studium literérnich zdroju

e zpracovani témat do studijnich texti

Vystupy:

¢ | Nazev Druh vystupu

1. | Agroekosystém » vyukovy material
2. | Definice, vyznam afunkce ptidy »  vyukovy material
3. | Charakteristika zemedélstvi e vyukovy material
4. | Plodiny e vyukovy material
5. | Spole¢nd zemedélska politika » vyukovy material

Prinos pro cilovou skupinu:
Predmét je zarazen v prvnim rocniku studia a vytvorena ué¢ebni pomicka umo niuje snadnéjsi
orientaci v ¢asti studované problematiky. Studijni texty jsou pristupné na CD a webovych

strénkach projektu.

Garant inovace: doc. MVDr. Bohuslava Tremlové, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Mgr. Pavel Bartl, Ing. Alexandra Tauferova
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[USTAV HYGIENY A TECHNOLOGIE MLEKA (2340) |

Chemie a mikrobiologie potravin (H1CS1, H1CS2)

» Stanoveni cholesterolu v potravinach metodou HPLC, KA2340/1-1

e Stanoveni mastnych kyselin metodou GC, KA2340/1-2

Chemie a mikrobiologie potravin (H1CS1, H1CS2, H1ICP1 a H1CP2)

» Detekce bakterii r. Salmonella a stafylokokovych enterotoxini v potravinach metodou
ELFA svyuitim pristroje miniVIDAS, KA2340/1-4

e Stanoveni poc¢tu vybranych mikroorganismi v potravindch pomoci automatizované
metody TEMPO® , KA2340/1-5

e Vyuiti metody ELISA pi#i detekci Listeria monocytogenes astafylokokovych
enterotoxina v potravinach, KA2340/1-6

»  Skripta Chemie potravin - prakticka cviceni, KA2340/4-3s

» Vytvoreni u¢ebni pomucky — vyukove filmy, KA2340/4-5up

e Stanoveni po¢tu S aureus v potravinach pomoci automatizované metody TEMPO —film,
KA2340/4-6up

Potravinai'sk4 technika (H1PT)

» Efektivitaprocesu baleni, KA2340/1-7

HACCP (H1HAC)

» Pripadové studie zamerené na systémy kvality a bezpecnosti potravin dle norem BRC a
IFS, KA2340/2-1

Baleni potravin (H1BP) KA2340/3-1

» Tvorbanového predmétu — prednasky a prakticka cviceni

Hygiena produkce potravin (V1IHYG)

Hygiena produkce mléka (VIML1)

Hygiena a technologie mléka a mléénych vyrobkda (HIHL1,HIHL2,HIHL 3)

» Skripta Hygiena produkce mléka, KA2340/4-1s

»  Skripta Technologie mléka a mlécnych vyrobki, KA2340/4-2s

e Multimedidni u¢ebni pomicka— film Robotizované dojeni, KA2340/4-4up

STANOVENI CHOLESTEROLU V POTRAVINACH METODOU HPLC, KA2340/1-1
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Cil dil¢i inovace: Seznamit studenty se stanovenim nutri¢né vyznamnych latek v potravinach
ivo ¢isného pavodu modernimi analytickymi postupy.

Napli a postup reSeni: Byla provedena Uvodni reSerSe, na jgim podkladé byla zvolena
avypracovana hypotéza a piislusné laboratorni pracovni postupy.

Inovace byla realizovana se studenty ve dvou fazich. V kratkém instruktanim Gvodu byli
seznameni s problematikou sledovanych analyti a teoretickymi zéklady pouité metody
— vysokoucinné kapalinové chromatografie (HPLC), jgjimi principy, pou itim a aplikacemi.
Byly vypracovany studijni materidly, pracovni navody a standardni operacni postupy.
Praktickeé provedeni inovace v laboratori spocivalo v samostatné pripravé vzorka pro analyzu,
provadéni laboratornich postupt pou ivanych pti analyze potravin, napi. alkalicka hydrolyza,
extrakce typu kapalinalkapalina, Uprava vzorku pro findni stanoveni HPLC. Studenti
samostatné provedli chromatografické stanoveni piipravenych vzorka véetné vyhodnoceni
a seznameni se s chromatografickym softwarem a provedli zhodnoceni ziskanych vysledki.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Stanoveni cholesterolu v potravinadch metodou HPLC *  pracovni ndvod
e studijni materid
e protokol
+ SOP
»  poster

Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti se seznamili s pracovnimi postupy specifickymi pii analyze potravin ivo ¢isného
puvodu, ato jak pri pripraveé vzorku tak i pii findlnim chromatografickém stanoveni.

Inovace je nadstavbou praktického cvi¢eni chemie potravin, byly zavedeny a procvicovany
metody, které do bé ného praktika nelze zatadit pro ¢asovou naro¢nost postupt i po adavky
na instrumentalni vybaveni. Byla provédéna izolace sledovanych analyta lipofilni frakce
(steroli) z matrice ivo ¢isného pavodu — mliéka - pomoci akalické hydrolyzy, byl vysvétien
princip a pou iti akalické hydrolyzy pro uvolnéni analyti z matrice naruenim esterovych
vazeb, byla provadéna extrakce typu kapalinalkapalina (LLE) pro izolaci lipofilnich &tek
zreakéni smési. Déle byla procvicena prace srotacni vakuovou odparkou a provadéno
kvantitativni stanoveni vyizolovanych anayta pomoci HPLC. Souc¢ésti inovace bylo
seznameni se s funkci a pou itim HPLC v ¢etné fidiciho a vyhodnocovaciho software.

Garant inovace: RNDr. lvana Borkovcova, Ph.D.

STANOVENI MASTNYCH KYSELIN METODOU GC, I€A2340/ 1-2
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Cil dil¢i inovace: Zavedeni metodiky stanoveni mastnych kyselin metodou plynové
chromatografie do praktické vyuky

Napli a postup ieSeni: V ramci praktického cviceni byli studenti seznameni a prakticky
si vyzkouSeli novou metodu pro stanoveni methylestert mastnych kyselin v mlénych
vyrobcich (mléko, méaslo, syr) pomoci plynové chromatografie (GC) snaslednym
vyhodnocenim naméienych vysledkt a jejich interpretaci v podobé zpracovaného protokolu.
Studenti si prakticky vyzkouseli rizné zpasoby izolace tukové slo ky pomoci dvou metod

(metoda dvoji centrifugace a vysokotlaké extrakce na pristroji onePSE extraktor) a pripravu
vzorkti methylestera mastnych kyselin. Praktické znalosti byly doplnény teoretickou césti
v podob¢ pracovnich navoda a studijniho materidlu, kde byly objasnény zé&kladni principy
pou ité metody a skladby mastnych kyselin. Nedilnou soucésti byla fotodokumentace, ktera
byla nezbytnou ¢asti a byla prezentovana ve formé trech postert a Powerpointové prezentace.

Vystupy:

¢ Nazev Druh vystupu

1. Névody na prakticka cviceni. Stanoveni mastnych kyselin metodou GC. | »  pracovni navod

2. Studijni materidl pro praktickd cviceni. Zé&kladni principy pouité |«  studijni materidl

metody. Stanoveni mastnych kyselin metodou GC.

3. Protokol ze cvi¢eni. ,, Stanoveni mastnych kyselin metodou GC* e protokol

4, Standardni operacni postup. Stanoveni mastnych kyselin metodou GC e standardni operani
postup (SOP)

5. Stanoveni mastnych kyselin metodou GC e prezentace
v PowerPointu

6 »1zolace tuku z mléka a syru" *  poster

7. » Piiprava methylesterti mastnych kyselin* e poster

8. » Stanoveni mastnych kyselin metodou GC* e poster

9. Sylabus Chemie potravin (Chemie a mikrobiologie potravin) » gylabus

10. | Hodnoceni studenti ,, Stanoveni mastnych kyselin metodou GC* »  dotaznik

11. | Hodnoceni garantainovace ,, Stanoveni mastnych kyselin metodou GC* »  dotaznik

12. | fotodokumentace , Stanoveni mastnych kyselin metodou GC* « fotodokumentace
(format word)

13. | fotodokumentace , Stanoveni mastnych kyselin metodou GC* *  Fotodokumentace
(formét .jpg)

Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti po absolvovani praktického cvic¢eni ziskali nové znalosti a praktické dovednosti
v oblasti preanalytické pripravy vzorki mlécnych vyrobkt pro stanoveni methylestera
mastnych kyselin pomoci moderni analytické metody plynové chromatografie s plamenové
ionizacni detekci. Nedilnou soucéasti bylo seznameni studentti s dalSimi mo nostmi izolace
tukové so ky z potravinové matrice ivo ¢isného puavodu za pou iti metody dvoji centrifugace
a zrychlené extrakéni metody za zvySené teploty a tlaku. Studenti si prohloubili a doplnili
komplexni poznatky a soucasné praktické dovednosti v oblasti modernich separac¢nich
chromatografickych metod, které jsou spojeny s nutnosti harmonizace laboratornich metod
pou ivanych na pracovistich EU pfi kontrole bezpecnosti ajakosti potravin.

Garant inovace: MVDr. MichaglaKrélova, Ph.D.
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——

. Priprava vzorkﬁ‘[;ro extrakci Priprava metylestera mastnych
Prace s extraktorem za 2vySeného tlaku ateploty kysdlin

DETEKCE BAKTERII R. SALMONELLA A STAFYLOKOKOVYCH ENTEROTOXINU
V POTRAVINACH METODOU ELFA S VYUZITIM PRISTROJE MINIVIDAS,
KA2340/1-4

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo seznamit studenty svyuitim im unofluorescen¢ni
metody (ELFA) pii detekci bakterii rodu Salmonella — jednoho z nejcastéjSich pavodct
onemocnéni z potravin a dale s vyuitim ELFA metody pii detekci stafylokokovych
enterotoxini (SES) v potravinach, jako jedné znecastéjSich pricin vzniku aimentérni
intoxikace.

Naplii a postup FeSeni:
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Studenti se seznamili s automatickym systémem zalo enym na metodé ELFA (enzyme-linked
immunofluorescent assay) - pristrojem MiniVIDAS® (Vitek Immuno Diagnostic Assay
System) a principem ELFA metody, ktera je zalo ena na specifické reakci antigen-protilatka.
Studenti se naugili, jak se zpracovavaji vzorky vySetrované pristrojem MiniVIDAS®,
jak se pracuje stesty, které se skladgji ze dvou céasti: , pipety”, oznaéované jako komurka
spevnou fazi (SPR), jgich vnitini ¢ést je potaena protilatkou specifickou k hledanému
antigenu a reagencnim stripem. Na zakladé vytvorenych standardnich operacnich postupi
s studenti osvojili postup detekce salmonel v potravinach, kde metoda umo tniuje rychlgsi
ziskani vysledki. Dée studenti vyhodnocovali vysledky zpracované piistrojem MiniVIDAS®,
kde v pripadé detekce SEs jsou enterotoxiny detekovany jako sumaa pristroj ur¢i pouze jejich
pritomnost ¢i nepiitomnost. Vyuka byla podporena vytvorenim vyukovych materidu typu
poster, zamérenych na principy ELFA metody a postupy pii detekci salmonel a SEs
Vv potravinach.

V ramci ¥eSeni byly vytvoreny studijni materidy pro studenty (navody na cvicéeni, pracovni
protokoly, prezentace).

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu

1 Detekce bakterii r. Salmonella v potravinach metodou ELFA navody na cviceni

svyuitim pfistroje miniVIDAS pracovni protokol

prezentace

sylabus

SOP

fotodokumentace

poster — vyukovy materidl

navody nacviceni

pracovni protokol

sylabus

SOP

poster — vyukovy materidl

fotodokumentace

2. Detekce stafylokokovych enterotoxinid v potravindch metodou
ELFA svyu itim ptistroje miniVIDAS

Prinos pro cilovou skupinu:

Imunofluorescencni  metoda (ELFA) je v praxi béné pouivanou technikou
pii mikrobiologickych analyzach potravin, kterou lze vyu it ngjen k detekci Salmonella spp.
astafylokokovych enterotoxint v potravinach, ae také k prikazam dalSich vyznamnych
patogenu (Listeria monocytogenes, E. coli O157, Campylobacter spp. atd.). Dovednosti
souvisdiici svyu itim automatizovaného pristroje MiniVIDAS® rozsifi studentim prehled
o imunologickych metodach pou ivanych pii analyzach zgjistujicich bezpetnost potravin.
Nabyté védomosti studentim umo ni zhodnotit vyhody a nevyhody prezentovanych metod,
veetné jegich srovnani sjinymi komeréné dostupnymi metodami a s referenénimi metodami,
které jsou v piipadé salmoned a jinych patogeni zaloeny na pouiti ¢asové narocnych
plotnovych metod. Tyto, pro studenty nové informace, napomohou jejich uplatnéni
v budouci praxi.

Garant inovace: MVDr. Lenka Necidovg, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Mgr. Marta Duskova, Ph.D.

57



*

d SONARIA g,
* X % Aé& ’%}
* * pod B %
. * \d 8 ) a
* * S % =
evropsky ok f ; i V $
2 &

socialni - MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdalavani 5 .
U fond v CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost RUNENSY

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

STANOVENI POCTU VYBRANYCH MIKROORGANISMU V POTRAVINACH
POMOCI AUTOMATIZOVANE METODY TEMPO®, KA2340/1-5

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo seznamit studenty svyu itim automatizovaného testu
TEMPO®, zalo eném na enzymatickém principu, ktery je ur éen pro piimé stanoveni postu
vybranych mikroorganismu v potravinéch.

Napli a postup reSeni:

Studenti se sezndmili s automatickym systémem TEMPO® zalo eném na enzymatickém
principu, jeho ¢astmi (plnickou - FILLER, c¢teckou - READER) a principem ziskavani
vysledkl - metodou ngpravdépodobnéjsiho poctu mikroorganismi (MPN, Most Probable
Number). Studenti se naugili, jak se zpracovavaji vzorky vySetrované systémem TEMPO®,
jak se pracuje stesty - TEMPO Kkity, které se skladaji ze dvou ¢asti: vialek s kultivagnim
meédiem a specifické karty. Na zakladé vytvorenych navodu a prezentace si studenti osvojili
postup vysetieni celé fady mikroorganismia zahrnujicich jak patogenni, tak indikéatorové
atechnologicky vyznamné mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismu, koliformni
mikroorganismy, E. coli, kvasinky a plisn¢, bakterie mléného kvaSeni a koaguldza pozitivni
stafylokoky). Studenti meéli béhem praktické vyuky k dispozici ukézky riastu mikroorganismi
na pudach, které |ze metodou TEMPO stanovovat, co slou ilo jako demonstrace jedné
zvyhod této metody (krom¢ jednoduchosti a mo nosti provedeni vice ne 500 vy Setieni
béhem jednoho dne a plné automatizace metody, odpada mo na chyba lidského faktoru
pii pocitani kolonii). Vyuka byla podporena vytvoienim vyukového materidu typu poster,
zam&teného na vysetiovaci postup vyu ivajici automatickym systémem TEMPO®.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Stanoveni poctu vybranych mikroorganismi v potravinach pomoci | «  névody na cviceni
automatizované metody TEMPO® »  elektronicka prezentace
* sylabus
» fotodokumentace

Prinos pro cilovou skupinu:

TEMPO® je automatizovany test v praxi pouivany pti mikrobiologickych anayzéch
predstavujicich kadodenni vySetiovani vysSich poctt vzorka potravin. Informovanost
studentt byla zaméiena predevsim na posouzeni vyhod tohoto typu vySetieni oproti tradi¢nim
plotnovym metoddm a mo nosti analyz, které piistroj TEMPO® nabizi. Detailni sezndmeni
svysetiovacimi kity studentim rozsitilo piehled o mo nostech kvantitativniho vyset fovani
potravin v oblasti patogennich, indikatorovych atechnologicky vyznamnych mikroorganisma.
Dde meli studenti monost vidét praktické vyuiti tradi ¢ni metody stanoveni pocétu
mikroorganismu Vv potravinach pii pouiti tekutych pad - metody nepravdépodobnéjsino
postu mikroorganismi (MPN, Most Probable Number), kterd je v piipadé TEMPO®
pievedena do piné automatizovaného systému. Noveé informace studentam doplnily prehled
mikrobiologickych analyz, se kterymi se v praxi mohou setkat.

Garant inovace: MVDr. Lenka Necidovg, Ph.D. 5
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Zora Stastkova, Ph.D.
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VYUZITi METODY ELISA PRI DETEKCI LISTERIA MONOCYTOGENES
A STAFYLOKOKOVYCH ENTEROTOXINU V POTRAVINACH, KA2340/1-6

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo seznamit studenty simunologickou metodou ELISA
as vyu itim této metody p i detekci bakterii rodu Listeria — jednoho z nej¢astéjSich ptivodci
onemocnéni z potravin a pii detekci stafylokokovych enterotoxint (SES) Vv potravinach,
jako jedné z nej¢astéjSich pricin vzniku alimentarni intoxikace.

Naplii a postup FeSeni:

V rdmci feSeni inovace byly vytvoreny standardni operacni postupy pro analyzu raznych typa
vzorku, na zakladé kterych byly sestaveny studijni materidly pro studenty: ndvody na cviceni,
pracovni protokoly, prezentace a dale poster pro nazorngjsi vysvétleni zakladnich principi
metody ELISA (Enzyme-linked immunosorbent assay) a hlavnich kroka pii detekci Listeria
spp. astafylokokovych enterotoxinu v potravinach i prostiedi.

Studenti se seznamili s principem imunol ogické metody sandwich ELISA, zalo ené navysoce
specifické vazebné reakci mezi antigenem a protilatkou. V ramci této inovace byly antigeny
Listeria spp. a déle stafylokokové enterotoxiny. Studenti se naucili, jak se piipravuji vzorky
pro analyzu, vyzkouseli s praci skomerénimi testy 3M™ Tecra™ Listeria Visua
Immunoassay a 3M™ Tecra™ Staph Enterotoxin VIA a osvojili si vizuadni vyhodnocovani
vydedkd.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Vyuiti metody ELISA pii detekci Listeria monocytogenes v | «  navody nacviceni
potravinéch «  pracovni protokol
e sylabus
« SOP
« fotodokumentace

poster — vyukovy material
névody nacviceni
pracovni protokol
sylabus

SOP

prezentace
fotodokumentace

poster — vyukovy materidl

2. Vyuiti metody ELISA pti detekci stafylokokovych enterotoxini
v potravinéch

Prinos pro cilovou skupinu:

Mezi bé n¢ pouivané diagnostické metody pii mikrobiologické analyze potravin, patii
imunologické testy. Jednou z nej¢astéji vyu ivanou imunologickou metodou je ELISA
(Enzyme-linked immunosorbent assay). Pri snaze urychlit velmi zdlouhavou detekci
patogennich mikroorganismia pomoci referenénich plotnovych metod jsou vyvijeny
alternativni metody, jako je napi. sandwich ELISA, kterd diky rychlgjsim vysledkam nabizi
i ekonomické vyhody.

Osvojenim téchto metod si student rozviji piedstavu o riznych mo nostech detekce jak rodu
Listeria, tak stafylokokovych toxini (typy A, B, Ci, Cy, C3, D a E). Nabyté dovednosti mi e
student uplatnit v budouci praxi a bude se |épe orientovat v rdmci této oblasti. Mu e se snaz
rozhodovat mezi klasickymi a dternativnimi analytickymi metodami  pou ivanymi
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pii hodnoceni bezpecnosti potravin. Student se stava flexibilngjSim v ramci konkurence
schopnosti natrhu prace.

Garant inovace: MV Dr. Sarka Cupékova, Ph.D. (do ¢ervna2012), Mgr. Marta Duskova,
Ph.D. (od ¢ervna 2012)

SKRIPTA CHEMIE POTRAVIN - PRAKTICKA CVICENi, KA2340/4-3S

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je vytvoreni ucebniho textu pro praktickou ¢ast vyuky
zoblasti fyzikdn¢ chemickych parametra potravin. Skripta piindSi ucelené informace
o0 metodéch, které jsou naplni praktické vyuky, véetné zapracovanych novych metod.
Jednotlivé kapitoly jsou koncipovany tak, aby respektovaly potravni komodity, a aby vedle
metod pouivanych ve vyuce byly vdy popsany i meto dy referen¢ni, pokud
seji on¢ ngednd. Soucésti ngplné jsou i metody pro stanoveni fyzikdné chemickych
parametru, které se sice v praktické vyuce nepou iji, ale z pohledu stanoveni jsou pro danou
potravinu vyznamné.

Napli a postup reSeni:

Naplni inovace bylo vytvoreni nového ucebniho textu. Na zakladé aktudnich literérnich
zdroju byly autory skript pripraveny podklady pro vypracovani texta jednotlivych kapitol.
Po vytvoreni texta jednotlivych kapitol byl ucebni text zkompletovan a predan v elektronické
podob¢ k oponentnimu fizeni. Po zapracovani pripominek oponentta byla skripta vydana
v tisteéné podobe. Soucasti realizace dil¢i aktivity bylo hodnoceni uéebniho textu studenty,
které probéhlo vramci zkousek zdisciplin, pro jgich prakti ckou vyuku byla skripta
vytvorena

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1. Chemie potravin - prakticka cviéeni e uCebni text-skripta

Prinos pro cilovou skupinu:

Cilovou skupinu tvori studenti magisterského studijniho programu Fakulty veterinarni
hygieny a ekologie Veterinarni a farmaceutické univerzity Brno. Predmét Chemie potravin
(v novém kurikulu s nazvem Chemie a mikrobiologie potravin) je nyni zarazen jako dvou
semestrova disciplina rozSireného teoretického zakladu studia a je tedy jednim
z preklinickych predméta hygieny a technologie potravin. Skripta jsou zé&kladem
pro praktickou vyuku v oblasti analyzy fyzikané-chemickych parametri potravin. Nabyté
védomosti jsou oveéiovany v praktické vyuce a pii  praktické zkousce zdiscipliny.
Pro absolventy je duleité, aby byli vybaveni neen dostateénymi teoretickymi,
alei praktickymi znalostmi, které umo ni jgjich ko nkurenceschopnost v praxi.

Garant inovace: prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. MichaelaKraova (Drackovd), Ph.D.,
RNDr. Ivana Borkovcova, Ph.D., MVDr. Pavlina Navratilov4, Ph.D., doc. MV Dr. Bohumira
Janstova, Ph.D., Ing. Kléra Bartakové, Ph.D.
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VYTVORENI UCEBNi POMUCKY — VYUKOVE FILMY, KA2340/4-5UP

1. Detekce Salmonella spp. v potravinach na piistroji miniVIDAS®,
2. Vyuiti metody ELISA pti detekci stafylokokovych enterotoxini v potravinach

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo pomoci filmi sezndmit studenty sdvéma
imunologickymi metodami: ELFA pii detekci bakterii rodu Salmonella a ELISA pii detekci
stafylokokovych enterotoxini (SES) v potravinach.

Naplii a postup FeSeni:

Imunologickée techniky ELFA (Enzyme-linked immunofluorescent assay) a ELISA (Enzyme-
linked immunosorbent assay) patfi mezi ¢asto pou ivané metody pii mikrobiologickych
analyzach potravin. Aby mohli byt studenti |épe seznameni stémito dvéma metodami, byly
vytvoieny v ramci ieSeni inovace KA2340/4-5up dva vyukové filmy: , Detekce Salmonella
spp. Vv potravindch na piistroji miniVIDAS®™ a ,Vyuiti metody ELISA pii detekci
stafylokokovych enterotoxint v potravinach“. Tyto filmy nézorné prezentuji cely postup
od zpracovani vzorku, kultivace a po nanaSeni vzor ku do reagencnich stripa ¢i desticek.

U obou filmu byl nejdiive vytvoren scénét, ktery zahrnoval dukladnou pripravu pro nat&éeni
filmu, samotné nata&ceni metod a Upravu filma. V inovované vyuce byly filmy s komentarem
vyucujiciho prezentovany studentim.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Detekce Salmonella spp. v potravinach na pristroji miniVIDAS® * sylabus
o film
o fotodokumentace
2. Vyuiti metody ELISA pfi detekci stafylokokovych enterotoxind v | «  sylabus
potravinéch e film
» fotodokumentace

Prinos pro cilovou skupinu:

V oblasti mikrobiologické analyzy potravin jsou pri detekci patogennich mikroorganismu
pou ivany standardn ¢ referencni plotnové metody. Nebot’ jsou tyto metody zdlouhavé, jsou
pro urychleni vydedkt vyvijeny metody aternativni, napt. imunologické. Pro detekci
samonely a dalSich vyznamnych patogennich mikroorganismia v potravinach lze vyu it
techniku ELFA provedenou na piistroji MiniVIDAS®. Dal&i imunologickou metodou, ktera
jepouivana neen pro detekci aimentarnich patogent, ale také pro stanovani
stafylokokovych enterotoxini, je ELISA. Pro ndzornost provedeni téchto metod souily
vyukové filmy. | v budoucnu si mohou studenti jednotlivé kroky pomoci filma kdykoliv
zopakovat. Témito filmy se studentim rozsiti spektrum osvojenych metod a budou schopni
aplikovat tyto metody nejen pro stanoveni salmonely a stafylokokovych enterotoxin,
alei pro jiné potravinarsky vyznamné bakterie, ¢eho mohou vyu it v budouci praxi.

Garant inovace: MVDr. Sarka Cupékovd, Ph.D. (do ¢ervna 2012), Mgr. Marta Duskova,
Ph.D. (od ¢ervna 2012)
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STANOVENI POCTU S. AUREUS V POTRAVINACH POMOCI AUTOMATIZOVANE
METODY TEMPO —FILM, KA2340/4-6UP

Cil diléi inovace: Cilem inovace bylo vytvorit ucebni pomucku — film a seznamit
tak studenty svyuitim automatizovaného testu TEMPO® pii stanoveni poctu S. aureus
Vv potravinach.

Napli a postup reSeni:

Byl vytvoren film na téma stanoveni poctu S aureus v potravinach, ktery ma sou it
studentam jako ucebni pomicka. Promitani filmu bylo ve vyuce zafazeno do cviceni, ktera
se zabyvala stanovenim poctu S. aureus a detekci stafylokokovych enterotoxini v potravinach
a tematicky tak vhodné doplnil probiranou problematiku. V prabéhu cviceni se studenti
naucili stanovovat S aureus v potravinach referencni plotnovou metodou, zhlédnutim filmu
byly jgjich védomosti doplnény o dalSi z mo nych metod, které |ze ke stanoveni pou it.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Stanoveni  po¢tu S aureus v potravindch  pomoci | «  film - nova ucebni pomicka
automatizované metody TEMPO - film « sylabus
» fotodokumentace

Prinos pro cilovou skupinu:

Vytvorenim nové ucebni pomucky — filmu, se rozSitily mo nosti, jak studenty seznamit
s problematikou automatizované metody TEMPO®, v praxi pou fvané pti mikrobiologickych
analyzach vzorka potravin. Film je zaméfen na stanoveni poctu S. aureus v potravinach
apomaha studenttim doplnovat jgich znalosti z oblasti detekce a stanoveni nejcastéjSich
patogennich mikroorganismi v potravinéch. Diky ziskanym informacim mohou studenti
posoudit vyhody a nevyhody tohoto typu vySetieni oproti tradicnim plotnovym metodam
aziskat tak pro jgich budouci praxi nezbytné védomosti zoblasti kvantitativnich
mikrobiologickych analyz potravin. Nové vytvoienou ucebni pomucku lze vyu it ngen
v pribéhu vyuky (praktickych cviceni pripadné piednasky), ale ma e byt studenty vyu ivana
také formou samostudia, protoe jak vyplynulo z hodnoceni provadéného studenty, film
je dostatecné srozumitelny, ndzorny alze jg tedy pou it jako u ¢ebni pomucku i samostatné.

Garant inovace: MVDr. Lenka Necidovg, Ph.D. 5
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Zora Stastkova, Ph.D.

EFEKTIVITA PROCESU BALENi, KA2340/1-7

Cil dil¢i inovace: Vytvoreni zarizeni pro monitorovani procesu baleni potravin modifikované
atmosféry s prezentaci jednotlivych fazi na monitoru PC.

Naplii a postup ¥FeSeni: ReSeni inovace vychézelo zji piipravené metodiky

pro monitorovani procesu baleni potravin do modifikované atmosféry (MAP) na stolni bali¢ce
a cile inovace: nazorn¢ prezentovat proces MAP studentim na monitoru PC. V Gvodni fazi
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reSeni byly vybrany potiebné elektronické komponenty a pristroje a nadsledné byly vybrani
dodavatelé. Po obdr eni zakoupenych sou ¢ésti byl sestaven mérici stav, ovérena metodika
vcetné hypotézy a byl nakonfigurovan software tak, aby splnova po adavky pro vyuku
apro praci se studenty. Pfi monitoringu MAP zao eném na spot ieb¢ elektrické energie jsou
vizuané patrné vSechny féze ¢innosti stolni balicky v reAlném ¢ase: vakuovani, svareni folie
u vakuového baleni, resp. vakuovani, plynovani, svareni u rovnovaného baleni. Po ov &feni
v&ech ¢innosti méticiho stavu byly provadény a prezentovany studentim testy na vybranych
druzich potravin a vzorka s riznym stupném vakuovani, s proménlivou tloustkou bariérove
folie au MAP s plyny N, a CO,. O, neni z bezpe¢nostnich davodi pou ivan; je ale méren
jeho zbytkovy stav v mikroklimatu obalu.

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Realizace meficiho stavu » laboratorni zatizeni
2. | Inovovany sylabus e pracovni navod
3. | Videosekvence, fotodokumentace «  multimedidni pomiicka

Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti predmétu Potravinaiska technika se prakticky sezndmili sbalenim potravin
do modifikované atmosféry (MAP) v laboratori Ustavu hygieny a technologie miéka. Cviceni
se uskutecnovala pro maximané sedmic¢lenné skupiny. V Uvodni ¢asti vyuky se studenti
v ucebné bli e seznamili sproblematikou MAP prost fednictvim ppt a video prezentace.
V laboratori nasledoval popis funkcnich ¢asti a ¢innosti stolni balicky veéetné monitoringu
jednotlivych fazi procesu baleni prosttednictvim PC. VS&ichni studenti hodnotili cvi¢eni
jako ptinosné z hlediska praktického ieSeni MAP a také z hlediska prohloubeni znalosti
0 principu tohoto zpisobu baleni. Ka dy byl schopen posoudit vhodnost baleni rovnova ného
a vakuového pro urcité skupiny potravin a také vyznam bariérovych fdlii. Soucasti cviceni
bylo také prohloubeni znalosti o interakcich potravina — mikroklima v obau
atoprorovnované baleni MAP a baeni atmosférick é sorientaci na nebezpeci vzniku
kondenzace na vnitini stran¢ obalu a nasledné povrchové vihnuti potravin; kritické teplotove
podminky vzniku téchto stavi jsou schopni studenti posoudit na principu zékladnich znal osti
psychrometrie.

Garant inovace: doc. Ing. Jiti Stencl, DrSc.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: doc. MV Dr. Bohumira Janstov4, PhD.
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PRIPADOVE STUDIE ZAMERENE NA SYSTEMY KVALITY A BEZPECNOSTI
POTRAVIN DLE NOREM BRC A IFS, KA2340/2-1

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo sezndmit studenty s problematikou mezinarodnich
potravinovych standardi IFS, BRC formou reSeni konkrétnich piipadovych studii

Naplii a postup FeSeni:
Studenti se na cvic¢enich sezndmili sobsahem mezinarodnich potravinovych standarda
International Food Standard (IFS) a Global Standard for Food Safety (BRC) as davody,
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pro¢ potravinaiské provozy pristupuji k certifikacim podle téchto standardi. Ramcové byli
seznameni i se zpasobem pribéhu auditt dle téchto standarda a jgich vyslednym
hodnocenim. Dileitou ¢asti cvicéeni byla samostatna préace studentd, kde formou odpovedi
na pripravené otézky a predevsim formou reSeni konkrétnich piipadovych studii byli studenti
seznameni sobsahem a po adavky zminénych norem. Pii teSeni konkrétnich pripadovych
studii bylo Ukolem studentii posoudit, zda se u popsané situace v potravinarském provoze
jedna o shodu ¢i neshodu spo adavky standardu. Vyuka byla podpoiena elektronickou
prezentaci, pracovnimi protokoly, které obdrel ka dy student a postery — vyukovou
pomuckou vytvoienou na dané téma.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu

1. Pripadové studie zamé&fené na systémy kvality a bezpednosti pracovni protokol

potravin dle norem BRC a|FS elektronicka prezentace

seznam piipadovych studii

postery

sylabus

fotodokumentace

Prinos pro cilovou skupinu:

Problematika mezinarodnich potravinovych standardi a certifikace dle téchto standarda
jev soucasné praxi produkce a prodgje potravin aktudni téma. Za velky piinos z hlediska
budouciho uplatnéni studenti v oblasti kvality a bezpecnosti potravin Ize povaovat ziskani
novych informaci o systému pou ivani mezinarodnich potravinovych standardi. Studenti meli
mo nost se zminé&nymi normami béhem vyuky pracovat, sezndmit se sjgich obsahem
apredevSim teSenim konkrétnich pripadovych studii byly jejich dovednosti rozSireny
0 nezbytné a pro budouci praxi velmi dule ité poznatky.

Garant inovace: MVDr. Lenka Necidov, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se na inovaci: doc. MVDr. Antonin Kozék, Ph.D.

BALENI POTRAVIN, KA2340/3-1

Cil diléi inovace: Novy volitelny predmét ,Baleni potravin®, e-learningova opora,
interaktivni vyukova pomucka

Naplii a postup FeSeni:

Inovace vychazi z narustajiciho vyznamu technol ogicke operace baleni pri vyrobé a distribuci
potravin. V Gvodni fézi feSeni byly stanoveny cile piredmétu a formy vyuky. Vytvoirena
ucebni osnova vychézi zobsahu a zaméfeni této a pribuznych disciplin vyucovanych
nauniverzitéch v tuzemsku i v zahranic¢i, piredevsim zemich EU (ECTS). Tematicky je obsah
predmétu rozdélen do dvanacti kapitol, je jsou zpracovany ve for mé e-learningové opory
smo nosti pfimych odkazii na relevantni webové stranky. Soucésti opory jsou zadani
tii projekti a informace o bodovém hodnoceni a klasifikaci predmétu. Zvlastni diraz
je kladen na anglickou terminologii souvisgjici sbalenim potravin; opora obsahuje v Gvodni
Casti dovnicek vybranych zkratek a pojmu. Do ieSeni dil¢i inovace byla zarazena také
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interaktivni vyukova pomicka stanovovani podminek kondenzace vzdusné vihkosti na vnéjsi
a vnitini stran¢ obalu svyuitim psychrometrického diagramu vihkého vzduchu a déle
priprava krétkych videosekvenci z baleni potravin ve vyrobnich podminkach. Souc¢asti vyuky
piedmétu je také laboratorni cviceni baleni potravin v modifikované atmosfée.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Baleni potravin e elearningova opora
2. Kondenzace vzdusné vihkosti na obalu »  pracovni ndvod
3. Videosekvence «  multimedidni pomiicka

P¥inos pro cilovou skupinu:

Studenti, ktefi absolvuji predmét ,Baleni potravin® se seznami sodbornou terminologii,
¢astecne i anglickou, budou schopni se orientovat v bariérovych G¢incich obalovych materidi
asoucasnych trendech v oblasti baleni potravin. Budou také schopni ohodnotit zakladni
funkce obali a ekonomické aspekty baleni. Studenti porozumi principam identifikace
adohledatelnosti potravinaiskych vyrobku a na zakladé ziskanych znalosti o vihkém vzduchu
budou schopni predikovat vznik kondenzace vzdusné vihkosti uvniti a vné obalu. Treti
projekt je koncipovan jako tymovy, predpoklada studium anglickych webovych a literarnich
odkazii a ppt prezentaci tymoveho elaboratu. Praktickd cviceni baleni do modifikované
atmosféry se uskute¢ni v laboratori Ustavu hygieny a technologie mléka a budou doplnéna
o0 analyzy interakci potravina— mikroklimav obalu.

Garant inovace: doc. Ing. Jiii Stencl, DrSc.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: doc. MV Dr. Bohumira Janstov4, PhD.
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SKRIPTA HYGIENA PRODUKCE MLEKA, KA2340/4-1S

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je vytvoreni ucebniho textu pro teoretickou ¢ast vyuky
z oblasti hygieny produkce syrového miéka. Skripta piinasi ucelené informace o biosyntéze
miéka v ml&né laze, o doeni syrového kravského miéka a jiny ch druha mlék,
o smyslovych a fyzikané-chemickych vlastnostech mléka. DalSi kapitoly popisuji pisobeni
faktort, které pozitivné a negativné ovliviuji produkci miéka, jeho dloeni, fyzikdiné¢
- chemické a technologické vlastnosti, biologickou hodnotu a zdravotni nezavadnost.
Duleitou sou ¢ast textu tvori kapitoly pojednévgjici o hygiené a technologii ziskéavani mléka
v zemédélské prvovyrobé, o oSetireni miéka po nadojeni a 0 ndkupu mléka. Aktuané jsou
uvedeny i informace o po adavcich najakost syrovéh o miéka podle soucasné legidativy.

Napli a postup ieSeni:

Naplni inovace bylo vytvoreni nového ucebniho textu. Na zakladé aktuanich literérnich
zdroju byly autory skript pripraveny podklady pro vypracovani texti jednotlivych kapitol.
Po vytvoreni texta jednotlivych kapitol byl u¢ebni text zkompletovan a predan v elektronické
podobé k oponentnimu fizeni. Po zapracovani pripominek oponenti byla skripta vydéana
v tisténé podobe. Soucasti realizace dil¢i aktivity bylo hodnoceni u¢ebniho textu studenty,
které probéhlo vramci zkouSek zdisciplin, pro jeich teoretickou vyuku byla skripta
vytvorena

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1. Hygiena produkce mléka e ucebni text - skripta
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Prinos pro cilovou skupinu:

Cilovou skupinu tvori studenti magisterského studijnino programu Fakulty veterinarniho
lé&karstvi VFU Brno a magisterského studijniho programu Fakulty veterinarni hygieny
aekologie Veterindni a farmaceutické univerzity Brno. Predmét Hygiena produkce
miékaje na Fakulté veterinarniho Iékarstvi jednim z predméta specializovanych do oblasti
hygieny a technologie potravin, které studenti absolvuji na Fakulté veterindrni hygieny
aekologie. Soucasné je tento predmét soucasti komplexni zavérecné stétni zkousky z oboru
hygiena potravin. Dalsi cilovou skupinou jsou posuchaci magisterského studijniho programu
Fakulty veterinarni hygieny a ekologie, ktefi v discipliné Hygiena a technologie mléka
aml&nych vyrobkia ziskavaji znalosti zoblasti hygieny produkce syrového miéka.
Pro absolventy FVHE VFU je jednou z mo nosti uplatnéni oblast zabezpeceni zdravotni
nezdvadnosti a kvality potravin ivo¢isného pavodu. Pro absolventy je duleité, aby byli
vybaveni dostatecnymi teoretickymi i praktickymi znalostmi, které umoni jgich
konkurenceschopnost v praxi. Novy u¢ebni text umo ni student am ziskat teoretické znal osti
obohacené o nové poznatky v oblasti hygieny atechnologie produkce mléka.

Garant inovace: MVDr. Navrétilova Pavlina, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Navratilova Pavlina, Ph.D., MVDr.
Kraova (Drackovd) Michaela, Ph.D., doc. MV Dr. Janstova Bohumira, Ph.D., Ing. Pridalova
Hana, Ph.D., MV Dr. Cupékova Séarka, Ph.D., prof. MV Dr. Vorlova Lenka, Ph.D.

SKRIPTA TECHNOLOGIE MLEKA A MLECNYCH VYROBKU, KA2340/4-2S
Cil dil¢i inovace: Vytvoreni ucebniho textu - skript Technologie mléka a mléénych vyrobkua

Napli a postup reSeni:

Po zpracovani aktudni legidativy aliterarnich zdroja byla kolektivem autorti sepsana skripta
zahrnujici problematiku oSetieni mléka po nadojeni, chlazeni a transportu mléka a po adavky
na jakost syrového mléka. Hlavni ¢ést skript tvoii kapitoly zahrnujici zakladni mlékarenské
oSetreni mléka a technologie vyroby mléénych vyrobka (konzumni, zahudténé a suSené
miéko, cisté mlékarské kultury, kysané mié&né vyrobky, méaslo, syry), véetné vyrobniho
zarizeni, zakladnich biochemickych procesi v mlékarstvi, vlastnosti vyrobka a ptipadnych
vad. Je obsa ena také legidativa tykajici se oblasti prvovyroby mléka, problematika sanitace
v mlékarenskych provozech avyznamu mléka a mlénych vyrobka ve vy iv € ¢lovéka.

JANSTOVA, B., VORLOVA, L., NAVRATILOVA, P,, KRALOVA, M., NECIDOVA, L.,
MARICOVA, E. Technologie miéka a mlénych vyrobkua. Brno: VFU, 2012, 141 s. ISBN
978-80-7305-635-3. Dostupné také na http:// vfu.cz. VEFIS

Vystupy:
¢. | Nazev Druh vystupu
1. | Skripta— Technologie mlékaa mlénych vyrobka e ucebni text
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P¥inos pro cilovou skupinu:

Vytvoienim skript je studentim poskytnut ucebni text se souhrnnym piehledem
mlékarenskych technologii, v¢etné biochemickych procesi vyu ivanych v mlékarenstvi,
legidlativy tykajici se oblasti prvovyroby miéka, problematiky sanitace v mlékarenskych
provozech a vyznamu miéka a mléinych vyrobka ve vy iv ¢ ¢lovéka. Na predmétu Hygiena
atechnologie mléka a mlénych vyrobka bylo v akademickém roce 2012-2013 zapsano
64 studentt, skripta prevzalo 57 studentt, dotaznik vyplnilo a odevzdalo po vykonani SRZ
51 studenti. V&ichni studenti uvadgji, e skripta vyuili pro p fipravu na zkousku. Studenti
zhodnotili pozitivné dostatecnost skript pro zvladnuti zkousky, piehlednost, c¢tivost
asrozumitelnost textu jednotlivych kapitol. Ocenili komplexnost textu, dobie zpracované
kapitoly, piehlednost, vysti né popsané vyrobni zafizeni a technologie. Povauji text
zaobsahove¢ i technicky velmi kvalitni a optimani pro pripravu na stétni rigordzni zkousku.

Garant inovace: doc. MV Dr. Bohumira Janstova, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se na inovaci: doc. MVDr. Bohumira Janstova, Ph.D.,
prof. MVDr. Lenka Vorlovd, Ph.D., MVDr. Michagla Krdlovd, Ph.D., MVDr. Pavlina
Navrétilovd, Ph.D., MVDr. Lenka Necidovg, Ph.D., MVDr. EvaMaticovg, Ph.D.
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MULTIMEDIALNI UCEBNI POMUCKA — FILM ROBOTIZOVANE DOJENI,
KA2340/4-4up

Cil dil¢i inovace: Vytvoreni uc¢ebni pomiacky — videozdznamu z farmy s robotizovanym
dojenim a zpracovani filmu (DVD).

Naplii a postup FeSeni:

Po zpracovani aktudlnich informaci v oblasti robotizovaného dojeni a konzultaci s externim
odbornym pracovnikem byl zpracovan scénéi filmu, vybrana a kontaktovana vhodna farma.
Bylo realizovdno minivybérové ftizeni a na zakladé nevyhodnéjSi cenové nabidky
adolo enych zkuSenosti s pofizovanim vyukovych filma byla vybréana firma Audiovizudni
centrum, Mendelovy univerzity Brno. Na vybrané farmé (Mil&skovi, Hostovlice u Céslavi)
byl porfizen videozédznam s pribéhem robotizovaného dojeni a systémem zéznamu stavu
dojnice a kvality mléka. U filmu byl proveden stiih, Upravy a ozvuceni a finani verze byla
umisténa na DVD a na VEFIS. V rdmci blokové predstétnicové vyuky studenta 6. rocniku
FVHE byl film po prednésce k danému tématu prezentovan studentam. Aktivita byla
vyhodnocena studenty a garantem discipliny. Zavérecna zprava vé. povinnych piilon a DVD
byla predana iesiteli.

JANSTOVA, B., NAVRATILOVA, P, KRALOVA, M., VORLOVA, L, OLENIK, P.
Robotizované dojeni. Multimediani pomicka - DVD. 2012 (OPVK CZ1.07/2.2.00/15.0063.
Dostupné také na http:// vfu.cz. VEFIS

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Film Robotizované dojeni (DVD) * multimedidni pomicka

Prinos pro cilovou skupinu:

Porizenim a zptistupnénim filmu studentim je umonéno sezndmeni s problematikou
robotizovaného dojeni velké skupiné studentt bez nutnosti organizovat kadorocné
praktickou vyuku na farm¢ formou vyjezdu za nemalé finan¢éni prostiedky. V akademickém
roce 2012-2013 bylo na predmétu zapsano 64 studentu. Studentd, ktefi se zucastnili
prezentace a hodnoceni inovace KA2340/4-4up - filmu v ramci pred stétnicové blokové
vyuky bylo 54, z toho 92 % uvedlo, e zatazeni ucebni pomicky jim pomohlo Iépe pochopit
téma prednasky a praktické vyuky. Studenti film hodnotili kladng, povaovali
jg za srozumitelny, dobie zpracovany a prinosny, ocenili mo nost zhlédnout i tento zpusob
ziskavani mléka, seznamili se i s mo nosti sofistik ovaného zpiisobu zaznamu a vyhodnoceni
Udaju o stavu dojnic a kvalite mléka. Projevili zem o podobné zpracovaneé filmy s dalSimi
tématy z oblasti produkce a zpracovani miéka.

Garant inovace: doc. MV Dr. Bohumira Janstova, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: prof. MVDr. LenkaVorlova, Ph.D., MVDr.
MichaglaKraov4, Ph.D., MVDr. Pavlina. Navrétilova, Ph.D.

DalSi odborni pracovnici: MVDr. Peter Olgnik, Ing. Milan Mil&ek, Ph.D.
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[ USTAV HYGIENY A TECHNOLOGIE MASA (2350) |

Prohlidka jate¢nych zviiFat a masa (H1PJ1/H1PJ2)

» ldentifikace a detekce vybranych pavodci alimentarnich onemocnéni, KA2350/1-1
* Prohlidkajatecnych zvitat a masa, KA2305/4-5up

Hygiena produkcemasal. all. (HIHA,VIMA)

* Hygienaatechnologie masa. Trvanlivé masné vyrobky, KA2350/4-1s
* Hygienaatechnologie masa, KA2350/4-2up
» Hygienaatechnologie masa a masnych vyrobkt — ndvody do cviceni, KA2350/4-3up

» Praktické navody pro vyuku cviceni z Hygieny produkce masa, KA2350/4-8up
Hygiena a technologieryb arybich vyrobki (HIHR)

» Stanoveni ¢isté hmotnosti a piavodniho podilu produktu: zmrazené rybi filety, KA2350/1-
2

e Stanoveni aditivnich zvih¢ovacich latek E452 (polyfosfati) u produktu: zmrazené rybi
filety, KA2350/1-3

* Hygienaatechnologie produktt rybolovu, KA2350/4-7up

» Didaktické zgpoctové testy, KA2350/4-9up

Senzoricka analyza potravin (H1SA)

* Instrumentdni hodnoceni textury masa, dribeich masnych vyrobk, trvanlivych
masnych vyrobka, parkt a pastik na pristroji Instron (punkeni test, TPA, W-B test),
KA2350/1-4

»  Senzorické hodnoceni potravin s vyu itim vypo ¢etni techniky, KA2350/1-5

* Tepenaupravavzorkn pro senzorickou analyzu, KA2350/1-6

*  MMP Senzoricka analyza potravin, KA 2350/4-6up

Hygiena a technologie vajec a medu (H1HP)
» Technologie a hygiena ziskavani a zpracovani vajec, KA2350/4-4up
Hygiena a technologie driabe e, krélik @ a zvériny (H1DK Z)

» Hygienaatechnologie dribe e, krdik i a zvériny, KA2350/4-10up
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IDENTIFIKACE A DETEKCE VYBRANYCH PUVODCU ALIMENTARNICH
ONEMOCNENI, KA2350/1-1

Cil dil¢i inovace: Inovace vyuky je rozdélena do dvou praktickych cviceni, kadé z nich
majiny cil. Prvni cvic¢eni je zaméfeno na stanoveni Trichinella spp. v mase jatecnych zviiat
ajgim cilem je zlepSit praktické dovednosti studentd pri provadéni referencni metody
apredevSim zgistit moderni zobrazeni vySetrovanych vzorka. Druhé cviceni eSi
problematiku alimentarnich onemocnéni z potravin a jgjim cilem je naucit studenty vyu it
ji nabytév édomosti aaplikovat je nateSeni modelovych pripadu.

Naplii a postup FeSeni:

Cvic¢eni 1. Stanoveni Trichinella spp. ve vzorcich masa jatecnych zvifat — cviceni bylo
inovovano v provedeni — zakoupenim potiebného laboratorniho vybaveni byl navySen pocet
pracovnich mist. Referencni metoda vysSetieni na svalovce je tak provéadéna studenty
po dvojicich. Souc¢ésti inovace je také zgi&téni pozitivniho biologického materidu.
Dokoupenim moderniho zobrazovaciho systému je studentim umo n éna préace se souc¢asnou
pristrojovou technikou a monost pozorovani mikroskopickych preparata v kvaitnim
rozliSeni.

Cvic¢eni 2: Stanoveni pavodca alimentarnich onemocnéni v masnych vyrobcich — cviceni
jeteSeno formou zadani pripadovych studii, které studenti samostatné ieSi a diskutuji svoje
navrhy reSeni svyucujicim. Soucasti cviceni jsou také mikrobiologicka stanoveni dule itych
alimentérnich patogent.

Vystupy: Vystupem jsou studijni materidly - navody k jednotlivym cvi¢enim, které jsou
k dispozici ke sta eni nawebovych strankéch projek tu.

Néazev Druh vystupu

Stanoveni Trichinella spp. ve vzorcich masa jatecnych zvitat | «  studijni materid ke cviceni
Stanoveni paivodci alimentarnich onemocnéni v masnych
vyrobcich

N0

»  studijni materid ke cviceni

Prinos pro cilovou skupinu: Cilové skupiny jsou dv¢, pro kadou z nich se celkovy piinos
liSi. Prvni cilovou skupinou jsou studenti 5. rocniku veterindrni fakulty VFU Brno, ktefi
sevminulosti  setkali  slaboratornim cvicenim pouze omezené. Ob& cviceni
tak pro né predstavuji rozhodny pokrok v laboratornich dovednostech a také préaci s moderni
zobrazovaci technikou. ReSeni pripadovych studii umo nuje Iépe pochopit vztahy
mezi patogennimi mikroorganismy a ¢lovékem, tim spiSe, e studenti veterinarniho lIékarstvi
Spojuji vyznamné patogeny spiSe sonemocnénim zviiat. Druhou cilovou skupinou jsou
studenti 5. ro¢niku hygienické fakulty VFU Brno, pro které obé laboratorni cviceni
predstavuji prohloubeni znalosti, mo nost provad ¢t cviceni jinou formou, ne kteraje obvykla
arovné piistup k modernim zobrazovacim metodam.

Garant inovace: MVDr. Irena Svobodovd, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Ing. Gabriela Botilova, Ph.D., Mgr. Radka
Huldnkov4, Ph.D.
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studenti pri zpracovani vzorki
K trichinel oskopickému vysetieni

studenti zpracovavaji ci vzorky
k mikrobiol ogickému vySetieni

FeSeni pripadovych studii
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PROHLIDKA JATECNYCH ZVIRAT A MASA, KA2305/4-5Uup

Cil dil¢i inovace: Vytvoreni multimedidni vyukové pomucky (MMP) slo ené z ucéebniho
textu, obrazové dokumentace a dalSich priloh. Pomiicka je zaméiena na veterinarni prohlidku
jatecnych zvifat a ma dou it studentim 5. a 6. ro¢nikt obou veterinarnich fakult VFU Brno
pro piipravu na prakticka cvi¢eni v jatecném provozu, zapocétové testy, zkousky a statni
zkousky.

Napli a postup ieSeni: MMP obsahuje ucebni texty, které se tykai vlastniho provadeni
veterinarni prohlidky pied poraenim a po poraeni u jednotlivych druh u zvifat. Nejveétsi
duraz je kladen na negj¢astéji poraena zvitata — tj. jatecny skot, prasata a drabe . Pomicka
dale obsahuje i ucebni texty, které maji souvislost sveterindrni prohlidkou, napt. povinné
ozna¢ovani zviiat, odbéry vzorku k laboratornim vySetfenim vcetné navoda na vySetieni,
povinna dokumentace, nakladani svedlgSimi ivo ¢isnymi produkty apod. MMP je rozdélena
na 12 kapitol, nékteré jsou rozdéleny jest¢ do dil¢ich podkapitol. Prilohy — formulare,
adanky, jednoduchd schémata a predevSim obrazové soubory jsou zpracovany
do hypertextovych odkazi. Pomucka byla zpracovavana postupné, nejprve byly vio eny
texty, které byly doplnény o odkazy s vlo enymi obrazovymi soubory.

Vystupy: Vystupem je souborna MMP veénujici se problematice veterinarni prohlidky
jatecnych zvirat. Cela MMP je k dispozici nawebovych strankach projektu, obrazové prilohy
jsou zpristupnény pouze studentam VFU Brno.

Néazev Druh vystupu
1 Prohlidka jatecnych zvitat a masa * multimedidni pomicka

[

Prinos pro cilovou skupinu: Cilovou skupinu predstavuji studenti 5. a 6. rocniki
veterindrnich fakult VFU Brno, ktefi méli mo nost studovat Prohlidku jate ¢nych zvirat pouze
ze starSich skript a aktua nich legislativnich prameni. Nova MMP predstavuje uceleny soubor
infformaci a predeviim obrazovych podkladt, které studentim umoni pfipravovat
se samostatné na prakticka cviceni v jatecném provozu a také usnadni piipravu na zkousky.
Soucasti MMP jsou kapitoly vénujici se laboratornimu zpracovani vzorki, které umo ni
studentim nastudovat potiebné informace pro Uspésné zvladnuti praktickych laboratornich
cvic¢eni. Vytvoienou MMP bude mo né pr ibé n & aktualizovat a dopliovat o dalsi prilohy tak,
aby byla stale aktualni a pru n¢ reagovala na legidativni a jiné zmeny, které se dotykaji celé
problematiky veterinarniho dozoru v oblasti prohlidky jatecnych zviiat.

Garant inovace: MVDr. Irena Svobodova, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se na inovaci: Ngpln jednotlivych kapitol byla konzultovana
s pracovniky SVS CR, zeménapak s MVDR. JHejlem, MVDr. K. Viselkovou, MVDr.

M. &em aMVDr. J. Skardovou. Uvedeni pracovnici v Sak nejsou autory jednotlivych
kapitol.
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SRyNENSS®

leva komora

obrazova priloha veterindrniho vysetieni hovéziho srdce

pozitivni

negativni

negativni
pozitivni

plotna 1
obrazova priloha kapitoly Rezidua inhibi¢nich

|&tek — vyhodnoceni vysledkt mikrobiol ogickych obrazova piloha 0 doéru vzorku prodiou ene
. michy u skotu
plotnovych metod
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obrazova priloha veterinarniho vysetieni obrazova priloha veterinarni prohlidky brisni a
podkolennich miznich uzlin u prasat panevni dutiny malych pre vykavct

PRAKTICKA VYUKA NA PORAZCE VFU BRNO —PORAZKA JATECNYCH
ZVIRAT, KA2350/2-1

Cil dil¢i inovace:

Cilem inovace je aktivni demonstrace poraky jate¢nych prasat v rednych podminkéach jatek
VFU Brno pro studenty cilovych skupin. Inovace je zalo ena na aktivnim zapojeni student
v praktické vyuce a vede k nédzorné demonstraci logického propojeni konkrétnich oblasti
aktudlni veterinarni legidativy veetné po adované dokumentace, po adavk i na stavebné-
technické dispozice porakovych provozi veetné pou ivané mechanizace, k demonstraci
kontroly welfare a mo nosti sni eni stresu u porae nych zviiat, k demonstraci konkrétnich
technologickych kroka v jatecnictvi, k demonstraci parametrta JUT a klasifikace JUT v ramci
systémi zpeng ovani. Dil ¢im cilem aktivity je také prakticka demonstrace systému HACCP
asystému spravné hygienické avyrobni praxe v ramci redné ¢innosti v jate¢ném provozu.

Napli a postup ieSeni:

Vlastni inovace — poraka prasat — je demonstrovana praktickym provedenim v plné
vybaveném redném provozu. Studenti jsou seznameni s podminkami jate¢ného provozu,
v¢. stavebné technického ieSeni a sami s vyu itim vyukového materidlu aktivné diskutuji
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komentované skutecnosti. Studenti sami provadéji kontrolu welfare jatecnych prasat
najatkéch vcetné podminek sprdvné manipulace se zviietem pied poraenim a béhem
poraeni. Poraka prasat je aktivn ¢ provadéna osobou odborné zpusobilou za piimé Ucasti
studenti. V rdmci inovace jsou provedeny jednotlivé jatecni operace a do finalni Upravy JUT
(jatecné upraveného téla) a klasifikace. S vyu itim vyukového materidlu se studenti aktivné
seznami a sami provadéji nakup a zpen¢ ovani JUT. V prubehu celé inovace je studentim
prezentovana prima aplikace veterinarni legislativy (legislativa EU a CR) pri poraeni
jatecnych zviiat.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1. Praktické vyuka na pora ce VFU Brno — pora ka prasa t *  vyukovy materidl
2. Praktické provedeni poradky prasete osobou odborné | «  inovovany aktivni pristup ve vyuce
zpisobilou v podminkéch redlnych jatek studentii cilovych skupin

Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti cilovych skupin si diky inovované prakticke vyuce prohloubi a propoji své teoretické
znalosti tykgjici se welfare jatecnych zviiat, pora eni zvi rat aklasifikace a zpené ovani zvi rat.
Vyznamny prinosem je aktivni propojeni dil¢ich znalosti studenti z predchoziho studia
(legidativa, fyziologie a etologie hospodéiskych zvirat, potravinaiska technika,
mikrobiologie, hygiena a technologie masa g.) jak po strance teoretické, ae predevSim
praktické a to zeiména sohledem na zakladni problematiku hygieny produkce masa
se ztetelem na moderni poznatky. Se vSemi dotcenymi problematikami se budou studenti
cilovych skupin jako absolventi setkavat v redné praxi po ukoncéeni studia a tato inovace je
piimo pripravi na jegich profesionalni zvladnuti. Studenti cilovych skupin si pfimo v reAlném
provozu vyzkousi ¢innosti, které budou vykonéavat po absolvovani studia v ramci stétniho
dozoru nebo jako zamgstnanci komerénich firem. Studenti cilovych skupin jsou
po absolvovani inovované vyuky schopni vyjmenovat, popsat a kontrolovat po adavky
na spravné zachézeni a manipulaci se zvitraty na jatkach; jsou schopni zgjistit a kontrolovat
ochranu zvifat proti tyrani pri prehanéni, fixaci, omratovani a vykrvovani a jsou schopni
popsat a spravné posoudit jednotlivé technologické operace pii poraeni a jatec¢ném
opracovani prasat v¢. nasledné klasifikace a zpené ovani.

Garant inovace: Ing. Gabriela Borilova, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgici se nainovaci: MVDr. Irena Svobodova, Ph.D., Ing. Leo
Gallas, Ph.D. (pouze v prvnim roce trvani projektu OPVK)
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Aktivni diskuse studentii s vyu itim vyukového Diskuse studentti — metody omragovani prasat
materidu

Prima demonstrace jate¢ného opracovani prasat

Pora eni prasat — prace osoby odborn & zpasobilé
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P¥ima demonstrace — mechanické puleni trupu Manipulace s piistrojem FOM — klasifikace JUT

HYGIENA A TECHNOLOGIE MASA. TRVANLIVE MASNE VYROBKY, KA2350/4-
1s

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo vytvoieni studijniho vyukového materidlu — skript
shrnujicich komplexné problematiku hygieny a technologie vyroby trvanlivych masnych
vyrobkii.

Naplii a postup ieSeni: Skripta Hygiena a technologie masa — Trvanlivé masné vyrobky jsou
uréena pro cilovou skupinu studenti 5. ro¢niku oboru Veterindrni hygiena a ekologie. Jsou
rozdélena do 10 odbornych kapitol: Trvanlivé masné vyrobky — definice a zakladni rozdélent,
Technologie vyroby, Mikrobidni procesy v pribéhu zrani TFS, Vady TFS, TFS jako zdroj
alimentarnich onemocnéni, HACCP pri produkci TFS, Nové sméry pii produkci TFS, QDS,
SuSené 3unky a Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky. Obsahla textova forma
zpracovani skript byla zvolena zamérné, nebot’ je nezbytné, aby studenti byli schopni
pracovat i spodrobnéjSimi verzemi odborného textu a ziskavat znaosti z pisemnych
Lliterarnich* zéznami. Tato formavhodné dopliiuje multimedidni vyukové materidly.
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Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Hygiena a technologie masa. Trvanlivé masné vyrobky o skripta

P¥inos pro cilovou skupinu: Pfinosem pro cilovou skupinu bylo vytvoreni novych
aktudlnich skript Hygiena a technologie masa - Trvanlivé masné vyrobky. Studenti cilovych
skupin pied realizaci skript neméli k dispozici adnou komplexni odbornou literaturu tykagjici
se dané problematiky. Dana skripta predstavuji aktudni vyukovy text, ktery vyznamng
rozsituje znalosti studenti cilovych skupin. Skriptajsou studentim distribuovénaindividudné
adou i tak ngen k rozsi feni jgich odbornych znalosti, ale také k jgjich individualni pripraveé
na stétni zkousky. Déle predstavuji vyznamny zdroj podrobnych vysoce odbornych aktudnich
informaci, které mohou studenti vyuit vpraxi at u na pozici veterinarnich
Ci potravinarskych hygieniki ¢i pii préci v kontrolnich organech SVS.

Garant inovace: MVDr. Josef Kamenik, CSc.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Josef Kamenik, CSc.

.

Detail titulni strany skript Obsah skript
atirae

o . - -
Predani skript studentam cilové Préce studentti se skripty ve Predani skript studentam cilové
skupiny 2012 vyuce skupiny 2013

a
Predani skript studentim cilové
skupiny 2013 autorem
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HYGIENA A TECHNOLOGIE MASA, KA2350/4-2UpP

Cil dil¢i inovace:

Cilem inovace je vytvoreni aktudnich studijnich a vyukovych materidia zamérenych
komplexné na problematiku hygieny a technologie masa. Cilem je vytvoreni vyukoveé
pomuicky zpracované v prehledovych oddilech piimo pouitelnych pro studenty a také
pro aktivni praci pedagoga se studenty v rdmci vyuky.

Napli a postup reSeni:

Redlizace inovace umonila vytvoreni aktudlnich vyukovych materidt zaméienych
najednotliva studijni témata; vyukové materidly jsou rozdéleny do 14 prehledovych casti:
Slo eni masa a zdravotni aspekty konzumace masa, Faktory ovliviujici jakost masa, Pora eni
jatecnych zviiat, zpené ovani, Zrani masa, Chlazeni a zmrazovani masa, Ba eni masa
amasnych vyrobki, Oznatovéni masa, Konzervace masa, Vedlgsi ivocisné produkty
pro lidsky konzum, Produkce a zpracovani dribee, Veterinarn¢ hygienické po adavky
naprodukci a zpracovani zvéfiny a masa farmové chované zvére, Hygiena a technologie
zpracovani tukua, Alimentarni onemocnéni z potravin, Po adavky na potravinaiské provozy
zpracovavgjici maso. Materidy jsou zpracovany sohledem na aktudni legislativu a jsou
prabé n¢ inovovany. Studentim cilovych skupin jsou materidy distribuovany individuané,
z&roven jsou v rAmci pirednadek také pIn¢ vyu ivany vyu ¢ujicim predmétu. Studenti cilovych
skupin dostavaji kady individuané kdispozici tisténou verzi vyukovych materidd,
aby snimi mohli ve vyuce aktivné pracovat. Piimé zapojeni studenti do vyuky a poskytnuti
aktudnich materida pro studium, je hlavnim cilem a smyslem této vyukoveé pomucky.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 MMP Hygiena atechnologie masa e vyukovy material

Prinos pro cilovou skupinu:

Hlavnim piinosem realizované inovace je vytvoreni aktudnich vyukovych materidlt
zameienych na problematiku Hygieny a technologie masa. Vzhledem ke skutecnosti,
e zpracované vyukové materidly postihuji ngjen tec hnologickou stranku problematiky ale
také aktudni potravindiskou legislativu (EU i CR) predstavuji tak komplexni studijni
informaci vedouci ke zvySeni odbornych znaosti studentt cilovych skupin o dané komodité
ajsou piimo vyuitelné také pti aplikaci platnych pravnich predpisi pifi vykonu statniho
dozoru v praxi absolventd po ukon¢eni studia. Dil¢im piinosem této formy vyukovych
materidu je také zatraktivnéni vyuky predmétu, rychla dostupnost informaci pro studenty
amotivace studentt k aktivni diskusi v rdmci vyuky discipliny.

Garant inovace: prof. MVDr. Iva Steinhauserovg, CSc.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Ing. Gabriela Borilova, Ph.D., MVDr. Irena
Svobodova, Ph.D., Mgr. Radka Hulankovd, Ph.D.
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Prace studentti s vyukovymi materialy ve vyuce

HYGIENA A TECHNOLOGIE MASA A MASNYCH VYROBKU —NAVODY
DO CVICENI, KA2350/4-3up

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo vytvoreni vyukového a studijniho materidu
zaméteného na jednotlivé tematické okruhy, kterym jsou vénovana prakticka cviceni
z predmétu Hygiena a technologie masa a masnych vyrobka. Vyukovy materidl je ptimo
zaméten na primou praktickou aplikaci informaci ziskanych v ramci studia daného predmétu.
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Naplii a postup FeSeni: Redlizace inovace umo nila vytvofeni aktuanich praktickych
vyukovych a studijnich materidlt cilenych piimo na jednotliva cviceni z piredmétu Hygiena
a technologie masa a masnych vyrobki: Technologie poraeni jatecénych prasat, Klasifikace
jatecnych prasat, Zpen¢ ovani jatecénych prasat, Bourani vepiového, hovéziho a teleciho
masa, Vyroba modelovych masnych vyrobka, Poadavky na potravinaiské provozy
a po adavky na osobni hygienu pracovnik a. Vyukové materialy jsou vytvoieny pro aktivni
préci studentti v ramci cviceni; studenti sami jednotlivé praktické tlohy provadgji ¢i piimo
aplikuji znalosti ziskané v rdmci teoretické vyuky. Vyukové materidly jsou stale inovovany
s ohledem na aktudni legislativu CR i EU.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Hygiena a technol ogie masa a masnych vyrobka — ndvody do cviéeni *  vyukova pomuicka

P¥inos pro cilovou skupinu: Hlavnim pfinosem realizované inovace je vytvoieni novych,
vyukovych materidi pro praktickou vyuku cviceni v ramci predmétu Hygiena a technologie
masa a masnych vyrobka pro studenty 5. ro¢niku oboru Veterinarni hygiena a ekologie.
Zpracovane praktické vyukové materidy jsou hlavni pomuckou, kterou studenti v prakticke
vyuce piimo pou ivaji addle slou i také ke studiu a dopln éni informaci z praxe k jednotlivym
feSenym ulohdm. Prakticka vyuka umo ni studentim Iépe pochopit jednotlivé legidlativni
atechnologické zakonitosti, seznami je sjegjich pfimou aplikaci do praxe, co je v koneéném
dusledku velkym piinosem v nasledném zaméstnani studenta cilovych skupin po ukonceni
studia.

Garant inovace: prof. MVDr. lva Steinhauserova, CSc.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: prof. MVDr. lva Steinhauserova, CSc.,

Ing. GabridlaBorilova, Ph.D., MVDr. Irena Svobodova, Ph.D., Ing. Alena Saldkova, Ph.D.,
Mgr. Radka Hulénkovd, Ph.D.

Prace studentt s vyukovymi materidly
pii Klasifikaci prasat

Préce studentt s vyukovymi materidly najatkach
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Aktivni pou iti vyukovych materid @ pri vyuce Préce studentt s vyukovymi materidly pri
bourani masa

boruani masa

Prakticka vyuka studentii dle zpracovanych
vyukovych materialt — priprava a zpracovani
prirodnich obala

Prakticka vyuka studenta dle zpracovanych
vyukovych materialti — vyroba tepelné
opracovanych masnych vyrobka
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PRAKTICKE NAVODY PRO VYUKU CVICENi Z HYGIENY PRODUKCE MASA,
KA2350/4-8up

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo vytvoreni studijnich textt s aktudlnimi informacemi
z oblasti hygieny produkce masa uréenymi k pripravé studenti na praktickou vyuku a déde
zaucelem ovéreni jgich znalosti z dané problematiky jako predpokladu Uspésného splnéni
po adavk G danych zapoctovymi pisemnymi testy.

Napli a postup ieSeni: Vyukové materidly uréené studentim 5. rocniku FVL VFU Brno
byly vytvareny postupné na zakladé studia prislusné odborné literatury, platnych pravnich
piredpisi a normativnich odkazi. Rozdéleny jsou do vice dil¢ich kapitol (Pomocné zkousky,
Veterinarni vySetreni zveériny, Mikrobiologické vySetieni masa a organu jatecnych zviiat,
Vysetieni na RIL, VysSetteni masa na pritomnost larev Trichinella spp., Druhova identifikace
masa pomoci molekuldrnich metod, Mikrobiologické vySetieni masnych vyrobkad,
Technologie poraeni jatecnych zvirat - prase, Veterinarni vySetieni moiskych
adladkovodnich ryb, Veterindrni vySetieni jatecné dribe e, Laboratorni vyset feni chemického
soeni masa, Technologické vlastnosti masa, Laboratorni vySetteni masnych vyrobki
- Sunka, Stanoveni obsahu cisté svalové bilkoviny a soli, Senzorické vySetieni masnych
vyrobk) tak, aby odbornou problematiku zpracovévaly v potiebném rozsahu.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu

1 Praktické navody pro vyuku cviceni z Hygieny produkce masa- | «  multimedidni pomticka

vyukové materidy

2. Praktické navody pro vyuku cviéeni z Hygieny produkce masa— | «  obrazova dokumentace

technologie poraeni kutat, obrazova dokumentace patologicko

— anatomickych nalezt

Prinos pro cilovou skupinu: Pfinosem pro cilovou skupinu bylo vytvoreni vyukovych
material, které jsou v elektronické podobé dostupné pro potieby pripravy studenti na hodiny
praktické vyuky a jako metodicky navod sloui k provadéni praktickych zkouSek,
vySetifovani, rozbort, analyz, kultivaci nebo hodnoceni jakosti a zdravotni nezavadnosti
raznych druhtt masa, organd, ryb, dribee vcéetné vyrobkd znich za Gcelem stanoveni
raznych parametri bezpecnosti a jakosti, zvladnuti praktickych dovednosti a znaosti. Uréeny
jsou rovné jako zakladni vyukoveé materidly k piipravé studenti na zavérecny zapoctovy test
z praktickych cvi¢eni. Vzhledem k rozsahu popisované problematiky poskytuji tyto vyukové
materidly dostatek informaci vedoucich ke zvySeni odbornych znalosti o dané komodite,
aproto mohou byt vyu itelné také pii aplikaci platnych pravnich predpisa pii vykonu statniho
dozoru.

Garant inovace: doc. MVDr. Hana Buchtova, Ph.D.

Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Ing. Gabriela Botilova, Ph.D., Ing. FrantiSek
Je ek, Ph.D., MVDr. Irena Svobodova, Ph.D.
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T —— ]
Vyukové materialy Praktické navody pro vyuku  Vyukové materidly Praktické navody pro vyuku

cviceni z Hygieny produkce masa (multimedidni cviceni z Hygieny produkce masa (Obrazova
pomucka) vypracované pro realizaci inovace dokumentace patol ogicko — anatomickych nélezi
KA2350/4-8up u kuiecich brojlert, technologie pora eni)

vypracované pro realizaci inovace KA2350/4-8up

Studenti 5. ro¢niku FVL provadgji

Studenti 5. ro¢niku FVL piipravuji vzorky pro
mikrobi ol ogické vySetieni masa a organi podle stanoveni ¢erstvosti moiskych ryb
Prilohy ¢. 3 vyhlasky ¢. 289/2007 Sh. (LS 2011/2012)
(LS 2011/2012)

STANOVENI CISTE HMOTNOSTI A POUVODNIHO PODILU PRODUKTU: ZMRAZENE
RYBI FILETY, KA2350/1-2

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo seznamit studenty s postupem praktického vySetiovani
raznych obchodnich Uprav zmrazenych filetdi zryb nabizenych k prodeji vtrni siti
asvyhodnocenim dosaenych vysledk i sudaji uvedenymi na obalech z pohledu stétniho
dozoru nad potravinami.

Napli a postup ¥eSeni:  Studenti byli pri realizaci aktivity sezndmeni sriaznymi
technologickymi postupy vyroby zmrazenych filetd zryb, vysvétleny jim byly pojmy,
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jako jsou sea- a double-frozen, technologie nanaSeni glazury, pou iti pfidané pitné vody, jaké
jsou povinnosti vyrobci z hlediska znaceni téchto technologii na obalech a se zpasobem
laboratorni kontroly raznych obchodnich Uprav vyrobka. Zakoupeny byly razné tr ni druhy
zmrazenych filetd zryb, u kterych studenti odstranovali glazuru podle SOP 1 a vaenim
ovérovali shodu s idajem na celkovou a ¢istou hmotnost na obale veetné propoctu pripustné
zaporné smérodatné odchylky dané vyhl. ¢. 366/2005 Sh. Prakticky podle SOP 2 (2.1, 2.2,
2.3, 2.4) a spomoci matematické kalkulace provadéli stanoveni pavodniho podilu filetu
u vyrobki obsahujicich piidanou vodu.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1. Stanoveni ¢isté hmotnosti u glazurovanych hluboce | «  standardni operacni postup 1
zmrazenych fileti z ryb e obrazovéa dokumentace

e pracovni protokol 1

2. Stanoveni ptivodniho podilu produktu e standardni operatni postup 2
e obrazovéa dokumentace
e pracovni protokol 2

3. Stanoveni obsahu vlhkosti e standardni operatni postup 2.1
»  obrazovéa dokumentace

4, Stanoveni obsahu celkového tuku e standardni operacni postup 2.2
»  obrazovéa dokumentace

5. Stanoveni obsahu celkového dusiku a bilkovin e gtandardni operatni postup 2.3
»  obrazovéa dokumentace

6. Stanoveni obsahu popelovin e standardni operacni postup 2.4
»  obrazovéa dokumentace

7. Prehled vzorct a postupt pii vypoétech SOP 1 a SOP 2 e schémavypocti
* vzorce

Prinos pro cilovou skupinu: Pfinosem je osvojeni si nového typu Uiedni kontroly
nad potravinami v rozsahu po adavki na oznatovani technologie pouité pfi vyrobé
zmrazenych fileti na obalech, pies provedeni vykonu rozhodnuti, jaky typ laboratorniho
vySetieni u filetd ve vztahu ke znateni na obalech po adovat, a po oblast praktického
provedeni jgich vySetieni v laboratori podle metodickych postupt a zavérecné vyhodnoceni
dosaenych vysledktu laboratorniho vySetieni jejich srovnanim s Udgji deklarovanymi
na obale a po adavky platnych pravnich ptedpisi. Prakticky se studenti cilové skupiny naugili
nanéset a odstranovat glazuru (ochrannou vrstvu z pitné vody) na/z povrchu zmrazenych
fileth az vysledku vySetieni chemického slo eni nutriet i kalkulovat podle vzorce podil filetu
a pridané pitné vody do vyrobku a rozhodnout, zda doslo obnoveni ztr& vlhkosti
rozmrazenim (max. do 5 %) nebo byl podil vihkosti ve filetech zvy3en nad jegi pavodni
piirozeny obsah (nad 5 %).

Garant inovace: doc. MVDr. Hana Buchtova, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Ing. Frantisek Je ek, Ph.D.
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Kontrol ahmotnosti filet s glazurou
abez glazury vaenim (LS 201_0/2011)

Vyukove materlaly (standardnl operacni postupy)
vypracované pro realizaci inovace KA2350/1-2

Priprava vzorka fileti k homogenizaci
a stanoveni obsahu nutrientt (LS 2011/2012)

Stanoveni obsahu vihkosti filetd na suSicich
vahach (LS 2011/2012)

Zpracovani vzorki fileti ke stanoveni obsahu bilkovin (LS 2012/2013)

89



*

d SONARIA g,
* X % Aé& ’%}
* * pod B %
. * \d 8 ) a
* * S % =
evropsky ok f ; i V $
2 &

socialni - MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdalavani 5 .
U fond v CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost RUNENSY

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

STANOVENI ADITIVNICH ZVLHCOVACICH LATEK E452 (POLYFOSFATU) U
PRODUKTU: ZMRAZENE RYBi FILETY, KA2350/1-3

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo naucit studenty laboratornimu postupu stanoveni
obsahu celkového fosforu ve vzorku ziskaném cestou suché mineralizace ze zmrazeného
filetu, pomoci matematické kalkulace vypocitat obsah zvihcovacich latek (polyfosféati)
adosa ené vysledky vyhodnotit z pohledu statniho d ozoru nad potravinami s Udaji uvedenymi
na obalech a maximanim piipustnym limitem danym pro toto aditivum platnym pravnim
predpisem.

Naplii a postup FeSeni: Studenti byli pri realizaci aktivity sezndmeni s diuvodem aplikace
aditiv typu zvlihcovacich latek (polyfosfati) pri vyrobé zmrazenych fileta z ryb, povinnostmi
vyrobct z hlediska znaceni jegjich pou iti na obalech a se zptisobem laboratorniho vySetreni
obsahu polyfosfatu ve filetech. Po provedeni mineralizace vzorku rybich filetd suchou cestou
v muflové peci pri 550 °C podle standardniho operacniho postupu SOP 2.4 vedeného
pod aktivitou KA2350/1-2 byl celkovy fosfor ptitomny ve zmineralizovaném vzorku
pieveden naorthofosforecnan, vysraen jako chinolinfosfomolybdenan, filtrovén pies
sklen¢né frity, suSen a nasledn¢ kalkulovan podle piislusného vzorce.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Stanoveni polyfosféti vypoctem e standardni operatni postup 1
e pracovni protokol
2. Stanoveni celkového obsahu fosforu vakovou metodou |«  standardni operagni postup 2
s chinolinem e obrazovéa dokumentace
e pracovni protokol

Prinos pro cilovou skupinu: Pfinosem pro cilovou skupinu bylo zavedeni nové laboratorni
metody do praktickych cviceni, jakou je stanoveni obsahu celkového fosforu snaslednou
kalkulaci obsahu polyfosfati, u zmrazenych filett z ryb. Realizaci aktivity ve vyuce doSlo
ke zvySeni praktickych znalosti v oblasti Ufedni kontroly nad rybimi vyrobky a k osvojeni
s aplikace prisusnych pravnich piedpisi pfi  vyhodnocovéani dosaenych vysedki
laboratorniho vySetieni jgjich srovnanim s Udaji deklarovanymi vyrobcem na obale. Zavedeni
aktivity vhodnym zptasobem doplnilo a rozsitilo praktické dovednosti studentt ziskané
Vv ramci inovace Stanoveni ¢isté hmotnosti a ptivodniho podilu produktu: zmrazené rybi filety
(KA2350/1-2) o dasi druh Giedni kontroly nad latkami zvysujicimi vaznost bilkovin filetu,
které byvaji co do obsahu stginé tak jako obsah pridané pitné vody velmi ¢asto predmétem
poruseni pravnich predpisa.

Garant inovace: doc. MVDr. Hana Buchtova, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Ing. Frantisek Je ek, Ph.D.
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Priprava zmineralizovanych vzorka fileti k reakci
schlnollno ym ¢inidlem (LS 2011/2012 _

Vyukove materlaly (standardnl operacnl postupy)
racované pro realizaci inovace KA2350/1-3

Stanoveni htosti prazdnych frit pied filtraci  Filtrace sra eniny chinolinfosfomolybdenanu ptes
sraeniny chinolinfosfomolybdenanu sklen¢né frity (LS 2012/2013)
(LS 2011/2012)

HYGIENA A TECHNOLOGIE PRODUKTU RYBOLOVU, KA2350/4-7Up

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo vytvoreni studijnich texti s aktudlnimi informacemi
z oblasti hygieny atechnologie ryb a rybich vyrobka ur¢enymi k ptipravé studenti za ucelem
ovéieni jgjich znalosti z dané problematiky jako predpokladu UspéSného ukonéeni piredmétul.

Naplii a postup FeSeni: Vyukové materidy uréené studentim 5. roéniku FVHE VFU Brno
byly vytvéieny postupné na z&kladé studia prislusné odborné literatury, platnych pravnich
piedpisi, normativnich odkazi a priru¢ek spravné hygienické a vyrobni praxe. Rozdéleny
jsou do vice dil¢ich kapitol, které na sebe logicky navazuji (Produkce ryb ve svété, v EU
av CR, Prehled potravinové vyuivanych ryb a dartt moie, Senzorické po adavky
nacerstvost ryb, Veterindrné-hygienické poadavky na chemické, parazitologické
atoxikologické vySeteni ryb, Poadavky na prodg a oznacovani ivych, cerstvych
azmrazenych ryb, Technologie zpracovani sladkovodnich a moiskych ryb) a problematiku
dané potravinové komodity v potiebném rozsahu zpracovavaji.
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Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Hygiena a technol ogie produkti rybolovu - vyukovy material e multimedidlini pomiicka
2. Hygiena a technologie produkta rybolovu - vyukovy materid - | «  multimedidni pomacka
obrazova dokumentace

P¥inos pro cilovou skupinu:
Prinosem pro cilovou skupinu bylo vytvoreni vyukovych materidtu pro potieby pripravy

studenti na hodiny praktické a teoretické vyuky, které jsou dostupné v elektronické podobé
akteré jim poskytuji informace vedouci ke zvySeni odbornych znalosti o0 dané komodite,
co je zakladnim piedpokladem pro Uspésné absolvovani predmétu na konci semestru.
Vzhledem k Siti a hloubce rozsahu problematiky popisované ve vyukovém materialu a rovné

v obrazové piiloze doplnéné odbornym popisem nézvoslovi vybranych druhii ryb mohou byt
tyto vyukové materidly vyu itelné rovné pii aplikaci platnych pravnich predpisa pii vykonu
statniho dozoru nad vyrobou, zpracovanim, skladovéanim, prepravou a kontrolou ozna¢ovani

apodminek prodeje této komodity v tr ni siti.

Garant inovace: doc. MVDr. Hana Buchtova, Ph.D.

Fbel A FARMACEUTICRA UNIVERITTA BRNO

Vyukové materidly (multimediani pomacka) vypracovaﬁé_rJro realizaci inovace KA2350/4-7up
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57222277

222117171772

Vyukové materidly (obrazové priloha) vypracované pro realizaci inovace KA2350/4-7up

DIDAKTICKE ZAPOCTOVE TESTY, KA2350/4-9UPp

Cil diléi inovace:

Cilem je vytvoreni zapoctovych didaktickych testi za Ucelem objektivniho dolo itelného

provéreni odbornych znalosti studentt jako podminka pro uznani predmétu na konci
semestrul.

Napli a postup reSeni:

Prace na aktivité byly realizovany formou vytvoreni dostate¢ného pocétu otazek véetné variant
odpovedi (cca 200) z odborné problematiky tykajici se hygieny a technologie ryb a rybich
vyrobki predndSené a prakticky realizované v ramci vyuky predmétu. Pri vytvéreni otézek
byly brany v uavahu jednotlivé odborné oblasti (produkéni, technologickd, zdravotni
nezavadnost, obchodni po adavky, veterinarné-hygienické po adavky, uvadéni do obéhu
ivych ryb, m¢kkysa a korysa a dale cerstvych a zmrazenych ryb a dart more apod.). Otézky
z jednotlivych oblasti byly sestaveny do vice variant zapoctovych testa, které byly na zavér

semestru pou ity ke kontrole znalosti studentd za ucelem udéleni zapoctu jako podminky
Uspésného absolvovani predmeétu.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1. Didaktické zépoctové testy varianta A, B, C, D o test

PFinos pro cilovou skupinu: Pfinosem je pisemné provéiovani odbornych znalosti
z piredmétu prostiednictvim vypliovani didaktickych zapoctovych testt, které je studenty
pokladano za objektivnéjSi a méne stresujici zpusob hodnoceni Urovné jegich znalosti
ve srovnani sustnim testovanim. Tento zpasob provérovani znalosti umo nuje absolvovat
zapocet v jednom terminu vétSimu poctu studentt z rocniku, pozitivnim prinosem je i zpétna
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vazba, kdy se student mu e informovat na vysledky testu a ov éfit zptisob jgjich vyhodnoceni.
Z dlouhodobgjsiho hlediska je tato forma provérovani znalosti pokladana za flexibilni, nebot
umo nuje vytvaret rizné varianty testi, zmény poctu a formulaci otédzek i odpoveédi, Upravu
¢asového limitu na jejich vyplnéni a v neposledni fadé pribé nou aktualizaci testa podle
novych poznatki a po adavk & potravinového prava.

Garant inovace: doc. MVDr. Hana Buchtova, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: nebyli zapojeni

Vyukové materid y (di daktické zapc;éta\/é testy) vypracované
pro realizaci aktivity KA2350/4-9up

Studenti 5. ro¢niku FVHE piSi zapoctové testy (2012/2013)
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INSTRUMENTALNI HODNOCENI TEXTURY MASA, DRUBEZiCH MASNYCH
VYROBKU, TRVANLIVYCH MASNYCH VYROBKU, PARKU A PASTIK NA
PRISTROJI INSTRON (PUNKCNI TEST, TPA, W-B TEST), KA2350/1-4

Cil dil¢i inovace:
Instrumentdni hodnoceni textury masa, dribeich masnych vyrobk, trvanlivych masnych
vyrobku, parki a pastik na pristroji Instron (punkéni test, TPA, W-B test)

Napli a postup reSeni:

Naplni inovovanych cviéeni bylo zapojit do vyuky senzoricke analyzy instrumentdni metody,
rozsifit znalosti studentti o dalsi mo nosti, jakymi Ize hodnotit senzorické p arametry masa
amasnych vyrobkt. Pro instrumentani hodnoceni textury byly zvoleny bé n¢ dostupné
masné vyrobky z obchodni sit¢ a to sice drube i masné vyrobky, trvanlivé masné vyrobky,
parky a pastiky. Pro hodnoceni byla pou ita analyza texturniho profilu, Warner-Bratzertuv test
a punkéni testy. Déle byla hodnocena textura tepelné opracovaného masa v zavidosti
nateploté¢ tepelného opracovani. Ze vzorki masa a masnych vyrobka studenti vykrgjeli
vzorky ve tvaru kvéadru (2,5 x2,5 x2 cm) ave tvaru vélce (2,5 x 2 cm, 1,25 x1 cm), které pak
zanalyzovali na pristroji Instron. Po analyzéch probihaa diskuse nad naméienymi vysledky,
vysvétleni ziskanych grafa atd.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Instrumentél ni hodnoceni textury e gudijni materia
2. Popis vzorkt a vystupt grafi e popisanalyz
3. Metodika maso e navody nacviéeni
4, Metodika punkce e navody nacviéeni
5. MetodikaWB e navody nacviéeni
6. Metodika TPA e navody nacviéeni

Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti se seznamili smo nostmi  hodnoceni  senzori ckého parametru textury jinymi
metodami ne jen senzorickou analyzou. Zjistili, jake jsou vyhody a nevyhody senzorického
hodnoceni a instrumentalniho hodnoceni textury. Prakticky si vyzkouSdli pripravu vzorka
masa a masnych vyrobki (dribe i masné vyrobky, trvanlivé masné vyrobky, parky a pastiky)
pro analyzu textury Studenti se sezndmili sraznymi typy testa: Analyza texturniho profilu,
kterd ssimuluje vykani c¢loveéka v Ustech, Warner — Bratzlerav test, ktery simuluje skus
¢lovéka v Ustech a punkeni testy, které meti silu potiebnou k praniku sondy do potraviny
amaji raizné velikosti atloustky.

Garant inovace: Ing. Alena Salakova, Ph.D.
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hodnoceni textury pasti unkénim testem

vzorky masa pripravené k analyze
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studenti se seznamuji s vyukovym materidlem

SENZORICKE HODNOCENI POTRAVIN S VYUZITIM VYPOCETNI TECHNIKY,
KA2350/1-5

Cil dil¢i inovace:

Cilem inovace bylo vybavit cvi¢ebnu senzorické analyzy potravin pocitaci, které umo nuji
zaznam vysledku hodnoceni a rovné zpracovani vysledkt pifimo v pocitaci, studentam
umo nit préci se softwarem vytvo fenym piimo pro potieby senzorické analyzy.

Naplii a postup FeSeni:

Tato inovace s vy &dala pom érn¢é velké ¢asove i finanéni naklady. Na po¢atku bylo nutné,
ve spolupréci se specializovanou firmou, vytvorit software umo nujici zaznam i vyhodnoceni
vysledkt senzorické anayzy. Rovné bylo nutné vybavit hodnotitelské boxy po ¢itai,
podle rozmérovych dispozic boxi. Software se podatilo vytvorit a po otestovani vSech funkci
také zakoupit. Bohu el, diky zruSenym vybeérovym ftizenim, dosud neprob¢hlo vybaveni
cvicebny pocitaci. PFi vlastni realizaci aktivity byl tedy vytvoren ukézkovy névod
pro studenty, jaky je postup pii provadéni poradové zkousky v softwaru VETSENSE.
Nasledné byli studenti seznameni s funkcemi softwaru na jednom pocitaci. Takto
realizovanou aktivitu meli studenti mo nost anonymn¢ hodnotit pomoci piipravenych
dotazniku.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 VETSENSE o software
2. PORADOVE METODY — SOFTWARE VETSENSE »  pracovni navod

P¥inos pro cilovou skupinu:

Dosud bylo hodnoceni potravin provadéno pouze formou papirovych protokoli, jejich

kopirovani a vyhodnocovéni bylo ¢asové dosti narocné. Software VETSENSE umo nuje
zaznam vysledku hodnoceni a dstatistického zpracovani piimo v pocitaci, v case
nékolikanasobn¢ kratSim, ne pfi pouiti papirovych protokol t. Studenti se nauc¢i pracovat
stakto sofistikovanym softwarem a osvoji si praci s pocitacem pii senzorickém hodnoceni,
¢eho mohou vyu it ndsledn ¢ v bé né praxi.
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Garant inovace: Ing. Frantisek Je ek, Ph.D.

software VETSENSE pracovni navod — poradové metody VETSENSE

VETSENSE — piiprava zkousky
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VETSENSE — vyhodnoceni zkousky

TEPELNA UPRAVA VZORKU PRO SENZORICKOU ANALYZU, KA2350/1-6

Cil dil¢i inovace:
Cilem inovace bylo umo nit student im hodnoceni vzorki také po tepelné Uprave, predevsim
vzorkd, které neni mo né z hlediska hygienického ¢i jiného hodnotit v syrovém stavu.

Naplii a postup FeSeni:

Pred vlastni inovaci vyuky bylo nutné zakoupit zafizeni, pomoci které by bylo mo no tepeln¢
upravovat vzorky potravin. Bylo vybrano zatizeni znacky GARBIN, které umo nuje peceni
i grilovéni, bez nuceného ob¢hu vzduchu nebo s nucenym obéhem vzduchu a rovné
jeutohoto zafizeni umonéno v pribéhu procesu tepelné Upravy vstiikovani pary. Rovné
bylo potizeno nekteré chybgjici senzoricky neutralni nadobi a pomucky uréené ke kuchynske
Upravé a podavani vzorki. V prvni fézi inovace studenti hodnotili razné druhy grilovaci
klobasy. Byl vytvoien k tomu uréeny hodnotitelsky protokol. V dalsi fazi inovace mgli
studenti mo nost hodnotit hov ézi hamburgery, které byly vyrobeny ze syrového masa
adalSich prisad a hluboce zmrazeny. Po redizaci aktivity méli studenti mo nost nezavisle
aanonymng¢ hodnotit inovované cvi¢eni formou piipravenych dotaznika.

Vystupy:
¢. Nazev Druh vystupu
1. | Senzorické hodnoceni grilovaci klobasy » hodnotitelsky protokol
2. | Senzorické hodnoceni saldmu ,, Vysoc¢ina* » hodnotitelsky protokol
3. Metody tepelné Upravy potravin * pracovni navod

P¥inos pro cilovou skupinu:

Cvicebna senzorické analyzy potravin doposud disponovala pouze elektrickymi
dvouplotynkovymi vaiici, které umo novaly pouze velmi omezené zptisoby tepelné Upravy.
Hlavnim ptinosem této inovace je porizeni zafizeni, které umo nuje zahrnout do praktické
vyuky razné zpusoby tepelné Upravy hodnocenych vzorki, predevSim téch, které vy aduji
specidni zpasoby tepelné Upravy jako je napi. grilovani. Studenti maji tedy mo nost
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sestakovymi vzorky seznamit pfi vyuce a prakticky si vyzkouSet, jakym zpisobem
se takovéto vzorky hodnoti, jaké se u nich hodnoti senzorické charakteristiky. Pfinosem jsou
samozigimé také hodnotitelské protokoly, které jsou studentim dostupné na webu, a také
studijni materidl zabyvajici se metodami tepelné Upravy potravin a surovin, ktery je rovné
umistén nawebu a studenti maji mo nost si ho jest ¢ pred cvicenim prostudovat.

Garant inovace: Ing. FrantiSek Je ek, Ph.D.

Zatizeni n

a tepelnou Upravu

—-— o

Hodnoceni hovéziho hamburgeru-a Hodnoceni hovéziho hamburgeru-b
MULTIMEDIALNI POMUCKA PRO PREDMET SENZORICKA ANALYZA
POTRAVIN, KA2350/4-6UP
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Cil dil¢i inovace:
Cilem inovace bylo shroma dit a aktualizovat inform ace z oboru senzorické analyzy potravin
avytvorit materidl piistupny studentim ke studijnim uc¢elam.

Napli a postup ieSeni:

VFU Brno dosud neméla vlastni materid uréeny ke studiu Senzorické analyzy potravin,
studenti byli nuceni ¢erpat pouze z prednaSek a materiala vytvorenych najinych univerzitach.
MMP Senzoricka analyza potravin byla vytvarena postupné po jednotlivych kapitolach, byly
shroma d’ovany aktudlni informace z oboru, obrazky, schémata atd. Tak vznikl uceleny
material, ktery je v souc¢asné dob¢ dostupny studentim po piihlaSeni na webu operaéniho
programu a mél by poskytnout komplexni soubor informaci potrebnych ke studiu Senzorické
analyzy potravin. Studenti méli monost vyuit tohoto materidlu ke studiu a nasl edné
tuto inovaci hodnotili formou predem piipraveného dotazniku.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1. MMP Senzorické analyza potravin *  vyukové pomicka

P¥inos pro cilovou skupinu:

Hlavnim piinosem inovace pro cilovou skupinu studentu je jednoduchy piistup k informacim,
které diive museli vyhledévat v knihovnach ¢i jinde. Soucasné jsou v materidu pou ity
nazorné obrazky a schémata, kterda by meéla studentim zjednodusit pochopeni konkrétni
problematiky.

Garant inovace: Ing. FrantiSek Je ek, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Ing. Alena Saldkova, Ph.D.

oo
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Nahled 2 Nahled — pou ita literatura

TECHNOLOGIE A HYGIENA ZiSKAVANI A ZPRACOVANI VAJEC, KA2350/4-4up

Cil dil¢i inovace:

Cilem inovace je vytvoreni studijnich a vyukovych materida zamérenych na problematiku
produkce a ziskavani vajec dle po adavk u legidativy EU, ddle nattidéni, ozna¢ovani, baleni
a transport vajec a na vytluk vajec a zpracovani vagecnych hmot pro potravinaiské
i nepotravinarské ucely. Cilem je vytvoieni vyukové pomicky zpracované v piehledovych
oddilech ptimo pou itelnych pro studenty i pedagoga v ramci vy uky a k samostudiu. Dil¢im
cilem inovace je také vytvoreni vyukovych a studijnich materida pro praktickou vyuku
studenti v ramci cviceni a didaktickych zgpocétovych/zkouskovych testa pro Ucely kontroly
aovéreni znaosti studentt cilovych skupin v dané oblasti.

Naplii a postup FeSeni:

Redlizace inovace umonila vytvoteni aktuanich vyukovych a studijnich materidu
zamétenych na jednotliva studijni témata: Produkce vajec, Tiidéni vajec, Oznatovani, baleni
a distribuce vaec, Zpracovani vajecnych hmot — ziskavani, zpracovani, pasterace, Vyroba
vajecnych vyrobku, Nepotravinéiské vyu iti lo ek vajec, Chemické vlastnosti vajec , Funkéni
a technologické vlastnosti vaec, Polotovary, Med- veterinané hygienické podminky
produkce, vyznam. Da e byly zpracovany vyukové a studijni materidly pro prakticka cviceni
realizovana vramci daného predmétu: Vyroba a anayza polotovari, Analyza vnéjSich
avnitinich jakostnich parametri vajec a Hygiena a technologie vyroby majonéz, analyza
majonéz. Uvedené vyukové materidly slou i k aktivni préci se studenty jak na prednaskach,
tak na cvicenich v predmétu Hygiena a technologie polotovari, vajec a medu. Studentim jsou
materidy distribuovany individuang, zaroven jsou vramci prednasek i cviceni také plné
vyu ivany vyucujicim predmétu. Studenti cilovych skupin dostavaji kady indivi duding
k dispozici tisténou verzi MMP materia, aby snimi mohli ve vyuce aktivné pracovat a byli
timto pristupem motivovani (hlavni zadmér garanta KA). Primé aktivni zapojeni studentd
do vyuky, zatraktivnéni vyuky a rychla dostupnost informaci je hlavnim cilem a smyslem této
MMP.V ramci inovace byly zpracovany také didaktické zkouskové/zapoctove testy, které
jsou piimo vyu itelné k ov éfeni znalosti studentt po absolvovani vyukové discipliny.
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Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 MMP Technologie a hygiena ziskavéani a zpracovani vajec *  vyukovy materidl
2. 3 MMP — névody do cviéeni *  vyukovy materidl
3. Zkouskové/zapoctove testy «  didakticky test

P¥inos pro cilovou skupinu:

Hlavnim piinosem realizované inovace je vytvoreni aktudnich vyukovych materidlt
zamétrenych na problematik ziskavani, zpracovani a hodnoceni vajec a vajecnych vyrobki.
Vzhledem ke skutecnosti, e zpracované vyukové materidly postihuji nejen technologickou
strénku problematiky ale také aktudni potravinaiskou legislativu (EU i CR) a problematiku
analyzy jakosti vgjec a vgecnych vyrobka poskytuji tak dostatek informaci vedoucich
ke zvySeni odbornych znalosti o dané komodité, a jsou primo vyuitelné také pti aplikaci
platnych pravnich piedpisi pii vykonu stétniho dozoru v praxi absolventi po ukonceni studia
Dil¢im prinosem zpracovani inovace je také zatraktivnéni vyuky piedmétu, rychla dostupnost
informaci pro studenty a motivace studentt k aktivni diskusi v rdmci vyuky discipliny.

Garant inovace: Ing. Gabriela Botilov4, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Ing. Alena Saldkova, Ph.D., doc. Ing. Kamila
Mikova, Ph.D.

MMP — zpracované vyukové materidy pro Vyuiti MMP ve vyuce — ana 9za jakosti vajec
studenty — piipravanap

"

Vyuiti MMP ve vyuce — hodnoceni jakosti Vyuiti MMP ve vyuce — hodnoceni jakosti
do ek vajec do ek vajec
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HYGIENA A TECHNOLOGIE DRUBEZE, KRALIKU A ZVERINY, KA2350/4-10UP

Cil dil¢i inovace:

Cilem dil¢i aktivity je vypracovani multimedidni vyukové pomucky obsahujici ndvody
na prakticka cviceni, jakoto i vytvoieni prezentaci a studijnich materida k tématam nové
zavedeného predmétu Hygiena atechnologie dribe e, krdlik o a zvériny.

Naplii a postup FeSeni:

MMP bude obsahovat navody k realizaci dil¢ich praktickych Ukolt na cvicenich Kontrola
hygieny vyrobniho procesu, Vyroba masného vyrobku sdrabei surovinou (separdtem),
Fyzikani a chemicka anayza drabe ich masnych vyrobka a VySetieni tél ulovené zvéte,
ato veéetné vyznamu a principu jeich provedeni, piehledu laboratornich pomicek a potieb,
pracovnich postupa piipravy a zpracovani vzorki, vlastniho provedeni metodickych postupi
avyhodnoceni ziskanych vysledkt podle legidativnich ¢i normativnich odkazu.

Soucéasti inovace je i vytvoreni prezentaci slouicich zaroven jako studijni materidy
pro studenty Kk tématim produkce, poraeni a zpracovani drubee, ziskavani strojné
oddéleného masa, poraeni kraiku, ziskavani a zpracovani masa z farmové chované a volné
ijici zv éte, vlastnosti zvériny a masa drube e akrdlik 1, jako to i legidativnich po adavk i na
jegjich ziskavani a zpracovani.

Vystupy:

¢ Néazev Druh vystupu

1 Kontrola hygieny vyrobniho procesu »  pracovni navod do cviceni

2. Vysetteni tél ulovené zveéie »  pracovni ndvod do cviéeni

3. Hodnoceni jakosti drabeich masnych vyrobka adrabeiho |«  pracovni nédvod do cviceni
tuku

4 Strojné oddélené dribe i maso - prakticka vyuka e pracovni navod do cviceni

5. Produkce a poréaeni dr abe e *  prezentace

6. Zpracovani drabe e adr ube iho masa *  prezentace

7 Strojné oddélené maso e prezentace

8 Hygiena a technologie pora eni kralik o e prezentace

9. Ziskavani avlastnosti zvetiny »  prezentace

10. | Produkce a poraeni farmov & chované zvéie »  prezentace

11. | Dodavani maého mnostvi drubee, krdika azvefiny |«  prezentace
piimému spotiehiteli

Prinos pro cilovou skupinu:

Predmét Hygiena a technologie dribee, kralika a zvétiny je do sylabu zarazen noveé
aproto dosud neexistuji ucelené navody na jednotliva prakticka cviceni. Vyukova pomicka
bude vtisteéné formé kdispozici studentim béhem cviceni, zaroven vsSak bude slouit
jako snadno dostupny podklad pro kvalitni piipravu studenti na prakticka cvi¢eni, vyrazné
studentim napomu e k lepSimu pochopeni a osvojeni vyu cované problematiky a umo ni
vyucujicim, aby se zaméfili na obti n¢jSi Useky vyucovanych problematik a tak zkvalitnili
celou praktickou vyuku.

Vypracované prezentace témat probiranych na piednéSkéch mohou zaroven slou it student am
jako studijni materid pro pripravu na statni zkousku. Tento studijni materid bude na rozdil
od dostupnych skript starSiho vydani zahrnovat nejnoveéjsi poznatky, technologie a legisativni
piedpisy tykajici se dané problematiky.
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Garant inovace: Mgr. Radka Huldnkova, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgici se nainovaci: Mgr. Radka Hulankova, Ph.D.

Ing. Alena Salakova, Ph.D.

Préce studentt s provnl'mi navody Zpovéni dribe iho strojn ¢ oddéleného masa
na praktickém cviceni do masného vyrobku

Préce studenti stisténymi prezentacemi na predndskéch
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USTAV VEREJNEHO VETERINARSTVIi, OCHRANY ZVIiRAT
A WELFARE (2390)

Toxikologie potravin (H1TP)

» Stanoveni mykotoxini metodou ELISA, KA2390/1-1
» Vytvoreni internetovych stranek piredmétu Toxikologie potravin, KA2390-4-2up

Farmakologie v produkci potravin (H1TP)

e Stanoveni rezidui antikokcidik a dalSich I&iv v matricich ivocisného pavodu,
KA2390/1-2

e Zavedeni ieSeni pripadovych studii do vyuky praktickych cviceni, KA2390/2-1

* Nakup ainstalace programu AISLP, aktualizace programu, KA2390/2-2

 L&ivé pripravky: Prakticka demonstrace kapalnych, polotuhych apevnych forem
|&Civych pripravka, KA2390/2-3

e Skripta Farmakologie v produkci potravin, KA2390/4-1s

» Elektronické vyukové texty pro predmeét Farmakologie v produkci potravin, KA2390/4-
3up
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STANOVENI MYKOTOXINU METODOU ELISA, KA2390/1-1

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je ziskani praktické schopnosti stanoveni raznych
mykotoxini pomoci komerénich ELISA kita. Dasim cilem je pochopeni principa
imunochemickych metod a upevnéni a ovéieni znalosti 0 vyskytu mykotoxina v riznych
potravinach a surovinach.

Naplii a postup FeSeni:

Byly zavedeny metody stanoveni péti vybranych mykotoxint (fumonisiny, ochratoxiny,
T-2toxin, DON a zearadlenon) pomoci komerénich ELISA kitd. Na za¢atku cviceni jsou
studenti seznameni sprincipy piimé ELISA metody a spotrebnymi terminy (substrét,
konjugét, kompetitivni vazba). Poté studenti provadéji pripravu vzorku potraviny rostlinného
puvodu na z&klad¢é vlastniho vybéru. Pri pripravé vzorku a stanoveni mykotoxint postupuji
podle piipravenych navodi na stanoveni. Vzorky jsou piredem zhomogenizovany. Studenti
provadéji vaeni, extrakci, filtraci a tedéni vzorku. Nésledné studenti pracuji stakto
pripravenym vzorkem a pomoci multikandlové pipety pridavaji potiebné reagencie
do mikrotitracnich jamek s protilatkou. Nakonec studenti meti vyslednou absorbanci pomoci
ELISA readeru a ziskgji vysledek. Stanovenou koncentraci mykotoxinu srovnavaji s ostatnimi
vzorky stanovovanymi v prubéhu praktického cviceni jinymi studenty a s hygienickymi
limity.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Stanoveni mykotoxind | Pracovni postupy pro cviéeni:

kvantitativni stanoveni fumonisinu HS metodou ELISA
kvantitativni stanoveni ochratoxinu metodou ELISA
kvantitativni stanoveni zearalenonu metodou ELISA
kvantitativni stanoveni deoxynivalenolu (DON) metodou ELISA
kvantitativni stanoveni T-2/HT-2 toxinu metodou ELISA

metodou ELISA

Prinos pro cilovou skupinu:

Inovace piispéla k ziskani praktickych dovednosti pri stanoveni mykotoxini metodou ELISA.
Umo nila upevnéni znalosti principa imunochemickych metod a prispéla k prohloubeni
znalosti 0 vyhodach, nevyhodach a detekénich limitech raznych anaytickych metod. Diky
zavedeni inovace ziskali studenti povédomi o aktualnim vyskytu mykotoxini v potravinach,
jelich zdrojich a mo nostech diagnostiky. Inovace r ozsitila teoretické i praktické znalosti
studenti v oblasti detekce mykotoxina a v oblasti vyskytu mykotoxinia v potravinach
apotravinovych surovinach. Inovace rozviji také obecné schopnosti laboratornich technik.
Kontaminace potravin rostlinného ptivodu mykotoxiny je zavanym problémem, ktery tesi
obor hygieny potravin, ze ziskanych znalosti mohou studenti vychazet pii studiu dalSich

navazujicich predmétu.

Garant inovace: doc. MVDr. HelenaModra, Ph.D.
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VYTVORENI INTERNETOVYCH STRANEK PREDMETU TOXIKOLOGIE
POTRAVIN, KA2390/4-2Up

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace bylo vytvorit internetové stranky pro predmét Toxikologie
potravin, kde jsou umisténé studijni materidly, které napoméhaji studentam pii studiu
piredmétu a oboru Toxikologie potravin. Cilem je také postupné dopliovani a aktualizace
stavgjicich podkladi a jednoduse dostupnych informagnich zdroju, které sloui k dalSimu
prohloubeni znal osti studentt.

Naplii a postup Feseni:

Posupné byly vytvareny internetové stranky predmétu Toxikologie potravin. Vzniklé
internetové stranky slou i jako vhodny doplnék ostatnich forem studia. Studijni materidly
umisténé na strankach slou i student am jako podklady k prednaskam, praktickym cvi¢enim
ak vypracovavani pripadovych studii. Jednotlivé studijni materidy jsou zde prezentovény
v riznych forméach (PDF soubory, ppt prezentace, obrazky apod.). Obsah stranek je rozélenén
do Sesti za&kladnich ¢asti: Prednasky, Prakticka cviceni, Pripadové studie, Fotogalerie, Odkazy
a Doplikové informace. Cast Prednésky obsahuje ppt prezentace, vytvoirené dle sylabu
predndek predmetu. Cést Prakticka cviceni obsahuje napt. ndvody na prakticka cviceni,
protokol pro senzorickou analyzu g. Cést Pripadové studie obsahuje jednotliva zadani
piipadovych studii (celkem 12 pripadovych studii). V ¢ésti Fotogaerie jsou nahrany
fotografie zinovované vyuky. Cést Odkazy zahrnuje internetové odkazy, které jsou Gzce
spjaté s problematikou bezpecnosti a kvality potravin (cca 15 odkazt). V posledni ¢asti
Doplnkové informace jsou vlo eny dopl inkové soubory vztahujici se k toxikologii potravin
(préavni piredpisy, védecké a odborné ¢lanky apod.).

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Internetové stréanky piedmétu Toxikologie potravin www stranky na portalu VFU
http://cit.vfu.cz/toxpotr/

Prinos pro cilovou skupinu:

Prinosem internetovych stranek piedmétu Toxikologie potravin pro studenty magisterského
studijniho programu je dostupnost potiebnych vyukovych materida na ,jednom miste”,
snadna dostupnost bé¢hem celého semestru, monost rychlého vyhledavani informaci
apodkladi a mo nost staeni a archivace vyukovych materid a. VIo ené materidy slou i
studentim jako podklady k piedndSkam a pii teoretické pripravé na prakticka cviceni.
Studenti s mohou materidly vytisknout pro nasledné dopisovéani poznamek.
K nezanedbatelnym vyhodam materidlti umisténych na webovych strankéch, oproti tisténym
materidlum bezesporu patii jgich snadna aktualizace, online dostupnost a mo né stahovani
bez omezeni. V neposledni fadé stranky piispivaji ke schopnostem studentd pracovat
samostatné a mohou si tim také potencidné zvySovat Uroven pocitacové gramotnosti.
Podklady a odkazy umisténé na strankéch predmétu jsou na po adované urovni v édeckého
poznéni pod kontrolou vyuéujiciho.

Garant inovace: Mgr. Lenka Divisova
Odborni pracovnici, podilgici se nainovaci: doc. MVDr. HelenaModrg, Ph.D.
Mgr. Zuzana Siroka, Ph.D.
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STANOVENI REZIDUI ANTIKOKCIDIK A DALSICH LECIV V MATRICICH
ZIVOCISNEHO PUVODU, KA2390/1-2

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je ziskani praktické schopnosti stanoveni ruznych kategorii
I&Civ zggména svyuitim metod kapalinové chromatografie a hmotnostni spektrometrie.
Da&im cilem je pochopeni principt vySe uvedenych metod, véetné aspekta uvadeéni vysledka
avypoctu.

Napli a postup reSeni:

Byly zavedeny metody stanoveni vybranych |é&Civ ze 4 riznych kategorii (antiparazitika,
antikokcidika, sulfonamidy a tetracyklinova antibiotika) svyuitim metod kapalinové
chromatografie a tandemové hmotnostni spektrometrie (LC/MS). Na zacédtku cviceni jsou
studenti seznameni sprincipy pripravy vzorku a metody LC/MS a s potiebnymi terminy
(mobilni faze, stacionérni faze, retence, iontovy prechod, atd.). Nasledné studenti provadgji
pripravu vzorku z predem zvoleného biologického materidlu (mléko, vejce). Cely postup
piipravy vzorku magji studenti k dispozici v pracovnim névodu, nicméné vyucujici jim kady
krok v dy prakticky piedvede. V ramci piipravy provadéji studenti vaeni, rozklad, extrakci,
filtraci a fedéni vzorku. Standardni roztoky maji studenti ji nachystany dopredu. Ziskany
extrakt je potom nasledné analyzovan stim, e analyzu provadi vyu ¢ujici a nézorné popisuje
v3echny kroky, veéetné detailniho popisu hardware a software systému LC/MS. Po skonéeni
analyzy studenti spolecné svyucujicim provadeji vypocty obsahu jednotlivych latek a jsou
obeznameni s jednotlivymi typy chyb, které vysledek sebou nesei se zptisobem jakym ma byt
vysledek uvadeén. VSechny c¢asti postupu od odbéru vzorku a po vypocdty jsou detailné
studentim popsany v pracovnim navodu.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1. Stanoveni rezidui antikokcidik a dalSich 1&iv | «  standardni operagni postup
v matricich ivo ¢isného pavodu «  pracovni navod

«  pracovni protokol pro cviéeni:
1) Stanoveni oxytetracyklinu v mléce
2) Stanoveni sulfametaxazolu v mléce
3) Stanoveni amproliave vejcich
4) Stanoveni ivermectinu v mase

Prinos pro cilovou skupinu:

Inovace prispéla k ziskani praktickych dovednosti stanoveni vybranych |éCiv v raznych
biologickych matricich. Studenti si prohloubili jak teoretické znalosti v oblasti laboratorniho
vySetirovani vzorka metodou LC/MS, tak i praktické dovednosti. Studenti s osvojili
jednotlivé typy pracovnich uUkonu, které jsou soucasti piiprav vzorkia a samotné anayzy.
Studenti s ddle prohloubili znalosti jednotlivych typa hardware laboratornich pristroja,
zeiména systému LC/MS, dale pak vakuovych systémii pro extrakci na pevné fazi, centrifug,
vah a atd. Inovace rozsitila znalosti studenttt 0 obecné principy uvadéni vysledka anayz,
véetné souvidlosti s hygienickymi limity, o znalosti problematiky chyb, které sebou analyzy
piinaSgji a o praktické znalosti zpasobu vypocétu vysledki. Inovace rovné rozsifila znal osti
studentt v oblasti vyskytu rezidui I€Civ v jednotlivych ivo ¢idnych produktech a legidativy
stim spojené.

Garant inovace: Mgr. Petr Mar&a ek, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Radka Dobsikova, Ph.D.
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ZAVEDENI RESENi PRIPADOVYCH STUDIi DO VYUKY PRAKTICKYCH CVICENI,
KA2390/2-1

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je rozvijet schopnost studenta feSit pripady kontaminace
potravin, které zaznamenala Statni zemédélskA a potravinarska inspekce v prabéhu
uplynulych 2-3 let. Studenti se uci posuzovat vliv kontaminanti potravin uréenych k lidské
vy iv ¢, odhadovat jejich zdroje a navrhovat mo na teSeni pro sni eni rizika téchto |&tek
pro ¢lovéka.

Napli a postup reSeni:

Kady student dostava v pruabéhu semestru zadani pripadu, ktery se tykd kontaminace
potravin cizorodymi latkami, latkami vznikajicimi pri technologickém zpracovani potravin,
piipadne latkami, které se zamérné pridavaji do potravin, ale jsou zde obsa eny v nadlimitnim
mno stvi. V zadani pfipadu jsou otazky podle kterych ma student postupovat pri feSeni
piipadu. V prubéhu feSeni pripadu vyhledava student podklady v doporucenych zdrojich
akonzultuje svoje reSeni svyucujicim. Na konci semestru v prabéhu dvou praktickych
cviceni kady student prezentuje svoji piipadovou studii formou Powerpointové prezentace
av nasedné diskuzi sostatnimi studenty a vyucujicim obhaguje svoje feSeni a odpovida
na piipadné dotazy. Podle dotazii a ndvrhi ostatnich studentt doplni student svoji prezentaci
aposkytne ji ostatnim. Ztéchto prezentaci vychazeji studenti pii piipravé k teoretické
zkousce.

Vystupy:
¢ Nazev Druh vystupu
1 Zavedeni feSeni pripadovych studii do | Zadéani 12 piipadovych studii:

vyuky praktickych cviceni Toxikologie | «  pou iti zakézanych p ¥idatnych latek,

potravin « nadlimitni obsah piidatnych latek (oxid sificity),
e kontaminace pistécii aflatoxiny,

e kontaminace potravin bakteriemi Clostridium botulinum
typ A,

kontaminace potravin dioxiny,

kontaminace potravin melaminem,

otrava krat salinomycinem,

kontaminace rybich vyrobka histaminem,
piestup PCB z barviv do potravin,

prestup ftal&tt z obali do potravin,
kontaminace potravin olovem,

metanol v alkoholickych napojich.

Prinos pro cilovou skupinu:

Inovace rozviji schopnost studenti eSit realné problémy kontaminace potravin raznymi typy
latek, které predstavuji riziko pro zdravi ¢lovéka. Jsou vybrany modelové piipady
kontaminace potravin latkami, které predstavuji v soucasnosti negjvétsSi problémy nebo
se vyskytuji nejéastdji. ReSeni piipadi podporuje u student schopnost analyzy konkrétniho
piipadu, schopnost odhadu pri¢in kontaminace a dusledki pusobeni cizorodych latek.
Studenti ziskavaji odborné znaosti pomoci samostatného studia predkladanych materiala,
piicem jsou tyto znalosti upevn ény na zakladé nutnosti implementace vyhledanych informaci
do feSeného pripadu. ReSeni pripadu vy aduje syntézu v&domosti ziskanych zraiznych
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studijnich obora. Prezentace piipadovych studii zvySuje schopnost studenti obhgjit
piedlo eny navrh eSeni areagovat nadotazy v nasledné odborné diskuzi.

Garant inovace: doc. MVDr. HelenaModrg, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se na inovaci: prof. MV Dr. Zdeiitka Svobodové, DrSc.,
Mgr. Lenka DiviSova

NAKUP A INSTALACE PROGRAMU AISLP, AKTUALIZACE PROGRAMU,
KA2390/2-2

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je ziskani praktickych schopnosti studentt pii vyhledavani
informaci v softwarovém programu AISLP, a to dle zadani specifikovaného v pracovnim
protokolu a sou¢asné dle vlastniho vybéru. Cilem je naucit studenty orientovat se v programu
a vyhledat rizna humanni a veterinarni lé&Civa a I&civé laiky na zakladé zadanych indicii
(napt. podle anatomicko-terapeuticko-chemické klasifikace, cilové skupiny zviiat, nazvu
[&cive laky).

Napli a postup reSeni:

Na zacatku plnéni aktivity byl vybran dodavatel na nakup programu AISLP, firma Inpharmex
spol. s r.o., kterd je vyhradnim dodavatelem programu Mikro-verze AISLP pro CR,
ak nakupu programu. Poté do3lo k Upravé sylabu praktickych cviceni, pfipravé navodu
nacviceni a pracovniho protokolu pro studenty, k piipravé Powerpointové prezentace
k inovovanému cviceni, dotazniku pro studenty a pro garanta k inovaci 2390/2-2 a k vlastni
instalaci programu do PC cvi¢ebny. V pribéhu inovovaného cviceni byli studenti seznameni
sraznymi mo nostmi vyu iti programu p fi individudinim zpracovani pracovniho protokolu
dle zadani. Studenti vyhledavali data napi. systémem vyhledavani podle kodu 1éku (vyhledani
nazvu léku, Gcinné latky/tcinnych latek, Iékové formy, indikace, mechanizmu G¢inku,
ochranné |haty, specifikace anatomicko-terapeuticko-chemické skupiny, vcetné udaje,
zdajelék volné prodeiny, nebo vézany na recept), podle ATC klasifikace nebo obsahu
acinnych latek. Soucasné studenti vyhledavali Udaje souvisgici sochranou spotiebitele
z pohledu produkce potravinovych komodit a mo nych rezidui I€iv v nich (naptf. Gdaje
o I&ivych pripravcich pro potravinova zvitrata, pro véely aryby, véetné udaju o Gcinné latce,
Iékové forme a ochrannych Ihitach pripravki, Udaje o registrovanych veterinarnich rastovych
a antibiotickych stimulatorech rastu apod.). Inovovana aktivita byla nasledné vyhodnocena
studenty a upravena dle po adavk G studentt pro pristi akademicky rok. V dalSich dvou letech
(2012 a 2013) probehla aktualizace programu, pracovniho protokolu, Power Pointové
prezentace a dotaznikt pro hodnoceni inovace praktické vyuky studenty.

113



d SONARIA g,
* X % & " %,
* * pod 2 %
) * * A M g 3
* * H % <}
evropsky | %, £ A\
sociaini - MINISTERSTVO SKOLSTVI, OP Vzdalavani ? -
U fond v CR EVROPSKA UNIE MLADEZE A TELOVYCHOVY pro konkurenceschopnost SRuNENSS

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Nékup a instalace programu | e pracovni protokol:
AISLP, aktualizace programu AISLP a jiné zdroje informaci. Samostatn4 préce studenti

s programem Mikro-verze AISLP. Vyhledavani Udaju dle zadani.
(Samostatne protokoly pro rok 2011, 2012 a 2013):

navod na praktické cviceni

powerpointova prezentace

zéznamy ze cviceni

dotaznik studenta

dotaznik garanta

fotodokumentace

Prinos pro cilovou skupinu:

Inovace cviceni prispéla k ziskani praktickych zkuSenosti studentti pii samostatné préaci
sprogramem AISLP. Studenti se sezndmili s piipravky pouivanymi u hospodaiskych
adomacich zvirat, u ryb a véel, zjitili, zda se pou ivgji rustové a antibiotické stimulatory
u potravinovych zvitat apod. Dozveédéli se informace o veterinarnich I&ivech, ktera jsou
povolena u potravinovych zvirat, o farmakokinetice a farmakodynamice, o indikacich,
kontraindikacich, neé&doucich Uc¢incich vybranych Gcinnych léek. Po vypracovani
pracovniho protokolu st mohli v programu individualné vyhledavat informace dle vlastnich
specifikaci. Pfinosem inovované aktivity je ziskéni schopnosti orientovat se v uvedeném
programu a rozsireni znalosti v oblasti pou iti veterinarnich Iécivych latek u potravinovych
zvifat. Inovované cvic¢eni hodnotili studenti velmi kladné, co prokazalo i vyhodnoceni

~ry

studentskych dotazniku, predevsim s ohledem na rozsSiteni spektra znalosti v dané oblasti.

Garant inovace: MV Dr. Radka DobSikova, Ph.D. 5
Odborni pracovnici, podilgjici se na inovaci: Mgr. Zuzana Sirok4, Ph.D.

LECIVE PRIPRAVKY: PRAKTICKA DEMONSTRACE KAPALNYCH, POLOTUHYCH
A PEVNYCH FOREM LECIVYCH PRiPRAVKU, KA2390/2-3

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je zlepsit u studentd povédomi o vlastnostech, vzhledu
a zpusobu aplikace |é&ovych forem.

Napli a postup reSeni:

Po dodéani vybranych lécivych pripravka doslo k jegjich roztiidéni podle jednotlivych Iékovych
forem a jgich pripravé pro demonstraci v praktickych cvi¢enich Farmakologie v produkci
potravin. Priprava spocivala napt. v rozdélani baleni, pienosu ¢asti [étiva z hlinikovych obali,
blistra a tub do prahlednych |ékovek, aby byly charakteristické znaky viditelné.
Takto vytvoiené uc¢ebni pomuicky jsou fadné oznaceny a pou ity k demonstraci v praktickych
cvicenich. U nekterych z |&iv si diky tomuto postupu studenti mohou v pribéhu inovovaného
praktického cviceni vyzkouset (na zékladé dobrovolnosti a pouceni o bezpe¢nosti a mo nych
ne &doucich a¢incich) i charakter a rozdily mezi |é&kovymi formami, napt. krémy, mastmi
agely. Studenti si také mohou vyzkouSet zpisob manipulace s homeopatickymi piipravky
a prohlédnout Siroké spektrum aplikacnich nastavci, seti akanyl.
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Pro inovaci byly vytvoreny i nové power-pointové prezentace, které doprovazeji vyuku
azahrnuji nginovéjsi poznatky. Inovované studijni materidly jsou k dispozici na webu
projektu a prevedené do formy textovych soubort také v rdmci elektronickych ucebnich
pomucek predmétu Farmakologie v produkci potravin (aktivita 2390/4-3up).

K zakoupenym pripravkam byla pripravena fotodokumentace a tyto obrazové materidy jsou
studentim takté poskytnuty v rémci elektronickych ucebnich pomucek predmétu
(2390/4-3up).

Vystupy:

Néazev Druh vystupu

Powerpointové  prezentace  k praktickym | Soubory:

cvicenim z Farmakologie v produkci potravin | 1.  Kapalné |ékové formy

2. Pevnélékové formy

3. Polotuhé Iékové formy

V textové podobé dostupné i na strankach
elektronickych ucebnich pomucek:
http://cit.vfu.cz/farmvpp/stranky/farm2.htm

2. Fotodokumentace potizenych lékovych forem | Dostupnd na strénkéch elektronickych ucebnich
pomuicek:
http://cit.vfu.cz/farmvpp/stranky/farm8.htm
http://cit.vfu.cz/farmvpp/stranky/farm9.htm

<s

P o

Prinos pro cilovou skupinu:

Tento pristup k vyuce zlepsuje u studentd povédomi o vlastnostech, vzhledu a zpisobu
aplikace lékovych forem. Osobni manipulace s |&Civy vhodné dopliuje teoretické informace
prezentované vyucujicim a dokreslované power-pointovymi prezentacemi. Student
mamo nost si prohlédnout jak samotné Iékové formy a konkrétni pripravky (vcetné téch
méné znamych jako jsou intraruminani inzerty, piipravky pro veéey a ryby g.),
tak i pomicky, kterymi jsou do téla zviiat aplikovany. U konkrétnich typt pripravki
ma student mo nost vyzkousSet jeho texturu a lépe po chopit rozdily v pou iti t échto 1ékovych
forem pii konkrétnich onemocnénich potravinovych zvifat. Studenti ocenuji i porizeni
fotodokumentace zakoupenych I&ivych pripravka a jgi umisténi v rdmci elektronickych
vyukovych pomucek (aktivita 2390/4-3up), kdy s mohou pii samostudiu demonstrované
[&cive pripravky znovu prohlédnout alespon na fotografiich.

Garant inovace: Mgr. Zuzana Siroké, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MV Dr. Radka DobSikov4, Ph.D.

SKRIPTA FARMAKOLOGIE V PRODUKCI POTRAVIN, KA2390/4-18

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je podat studentam v tisténé i elektronické verzi uceleny
piehled o naplni predmétu Farmakologie v produkci potravin. Obsah skript je rozdélen na Sest
hlavnich kapitol, pficem piedevsim kapitoly Speciani veterinarni farmakologie, Rezidua
I&ivych latek v potravinach ivo¢isného pavodu a Laboratorni diagnostika rezidui |&civ
v potravinach  ivo¢isného pavodu jsou psany sohledem na zabezpeceni hygienické
bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin ivo ¢isného pavodu.
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Napli a postup reSeni:

Na zacatku reSeni klicove aktivity probéhla vstupni porada autorského kolektivu skript, byl
specifikovan obsah a navr ena struktura obalky aformalni Uprava a ¢lenéni textu jednotlivych
kapitol skript. Obsah skript je rozdélen na Sest hlavnich kapitol (Veterinarni farmakologie,
Obecna veterinarni farmakologie, Speciani veterinarni farmakologie, Rezidua |&Civych latek
v potravinach ivoc¢isného puvodu, Laboratorni diagnostika rezidui IéCiv v potravinich
ivocisného puavodu a Veterinarni lékové formy). Po “vnitini” oponentuie textu skript
anasedném zapracovani pripominek vybranych externich oponenta byla provedena
zavérecna kontrola obsahové a formdni spravnosti a Uplnosti dat v textu a skripta byla
piedana do tisku. Studentim byla skripta predadna k samostudiu v ¢ervnu 2012,

V kapitole Obecna veterinarni farmakologie uvedeny informace k farmakokinetice
(. kezpusobim aplikace, k procesim absorpce, distribuce a €diminace |&iv)
afarmakodynamice (tj. k mechanizmiam Gc¢inku) I&iv, o vyuiti a podavani veterinarnich
[&iv potravinovym zviratam. V kapitole Specidni veterinarni farmakologie jsou
charakterizovany jednotlivé, u potravinovych zviiat necastéji pouivané skupiny
veterinarnich 1&Civych l&ek, a to z pohledu jegich indikacniho zarazeni, farmakokinetiky,
mechanizmu G¢inku, spektra Ucinku, jednotlivych zéstupct a ne &doucich G ¢inkua, veetné
mo ného rizika vyskytu rezidui t échto I&Civ v surovinéch ziskanych z potravinovych zvitat.
V kapitole Rezidua I&ivych latek v potravinach ivocisného puvodu je uveden legidativni
ramec dozoru nad témito potravinami sdarazem na zgjisténi minimalizace rizika produkce
zdravotn¢é zavadnych potravin, obsahujicich rezidua farmak. Je zde uvedeno, jaké latky jsou
v ramci narodniho monitorovaciho planu sledovany, kdo zabezpecuje provadéni monitoringu,
kolik a jaké vzorky jsou odebirany, jaké laboratore jsou akreditovanymi pracovisti
pro jednotlivé analyzy apod. V kapitole Laboratorni diagnostika rezidui |&iv v potravinach
ivocisného puvodu jsou popsany screeningové a konfirmatni metody pou ivané
pii analyzach biologickych matrici ivo ¢isného (i rostlinného) pavodu. V kapitole Veterinarni
Iékoveé formy jsou charakterizovany jednotlivé kapalné, polotuhé a pevné |ékové formy
veterinarnich |&Civych pripravka.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 skripta Farmakologie v produkci | Skripta pro predmét Farmakologie v produkci potravin pro
potravin posluchace Fakulty veterinarni hygieny a ekologie.

»  everze skript nawebovych strénkéach predmétu
» tiSténaverze skript

Prinos pro cilovou skupinu:

Studenti fakulty veterinarni hygieny a ekologie ziskali vydanim skript piehledny a vysoce
aktudni studijni materid vyuitelny ngen pro samostudium (tisténa verze skript byla
studentim poskytnuta bezplatné) vramci piedmétu Farmakologie v produkci potravin,
alei napt. pro predmét Veterinarni farmakologie (jak bylo sdéleno piimo studenty).
Vyznamnym piinosem vydanych skript je poskytnuti uceleného piehledu o problematice
z&konitosti interakci |&tiva shiologickym systémem a o vyuiti veterinarnich |&iv
apripravka u specifické skupiny hospodarskych zviiat, a to zvifat potravinovych.
Ve skriptech jsou uvedeny piinosné informace predevSim o takovych skupinéch I&iv, ktera
predstavuji pro ¢lovéka jakoto findniho spotiebitele vyznamné riziko vyskytu rezidui
farmakologicky u¢innych latek v potravinach ivo¢isného pavodu. Jedné se o I€&Civa, ktera
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jsou potravinovym zvifatim podavana hromadné enteralni cestou (napt. antibiotika,
chemoterapeutika, antikokcidika). Ve skriptech se mohou studenti souc¢asné seznamit
saktudnim modernimi analytickymi technikami vyuivanymi pii stanoveni rezidui I€civ
v biologickych matricich, skripta mohou vyu it pti teoretické pripravé na cvic¢eni zamérené
napraktickou analyzu rezidui vybranych farmak v potravinovych surovinach. Znalosti
0 uvedenych detekénich metodach mohou studenti rovné uplatnit pti provédeéni laboratornich
analyz v praxi. Ve skriptech je shrnuta i aktudlni legislativni Uprava problematiky vyskytu
amonitoringu rezidui farmak v ivo &ignych potravinach v CR, co pro studenty p fedstavuje
zdroj informaci nejen pro studium navazujicich hygienickych predméta, ale i pro naslednou
praxi v oboru.

Garant inovace: MVDr. Radka DobSikové, Ph.D. 3
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: Mgr. Zuzana Siroka, Ph.D.

ELEKTRONICKE VYUKOVE TEXTY PRO PREDMET FARMAKOLOGIE
V PRODUKCI POTRAVIN, KA2390/4-3UP

Cil dil¢i inovace: Cilem inovace je zavedeni nové u¢ebni pomuicky, kteraslou i k samostudiu
studenta predmétu Farmakologie v produkci potravin. Jedna se o dokumenty k prohli eni
i stahovéani urcené k samostudiu studentt a zahrnuji informace z prednasek, praktickych
cviceni, fotodokumentaci, navody k laboratorni praci g. Tyto materidy jsou umistény
naserveru univerzity, odkaz k nim je na webovych strankach projektu. Materidy jsou
dostupné z jakehokoliv pocitace bez omezeni.

Napli a postup reSeni:

Negprve byla navrena a vytvorena struktura ucebni pomicky. Poté byly zpracovany
materidy praktickych cviceni, prednasek, pripadovych studii a doplikovych informaci.
Z téchto materidlt byly nésledné vytvoreny datové soubory pro elektronické vyukove texty.
Déle byla vytvorena fotodokumentace |ékovych forem a soubory zpracovany. Pripravené ¢asti
elektronickych vyukovych texti byly umistény na server univerzity a zptistupnény odkazem
na strankéch projektu. Nyni slou i k samostudiu stu dentt pri pripravé na jednotliva cviceni,
k vytisténi podklada pro praktick& cviceni a prednadky, a také k samostudiu k z&poctovému
testu.

Vystupy:
¢ Néazev Druh vystupu
1 Elektronické vyukové texty pro piredmét | Odkaz na uéebni pomacku na strénkéch projektu.
Farmakologie v produkci potravin Na serveru univerzity umisténo
na http://cit.vfu.cz/farmvpp/.
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Prinos pro cilovou skupinu:

Elektronickd vyukova pomucka obsahuje dokumenty k prohlieni i stahovani urcené
k samostudiu studentt. Tyto dokumenty zahrnuji informace z prednasek, praktickych cviceni,
fotodokumentaci, navody k laboratorni préci, doplikové informace o legidativé vztahujici
sek reziduim I€&iv v potravinach, odkazy na dalSi informacni zdroje a. Materidy jsou
piistupné online bez omezeni. Sloui studenttm jak pii teoretické pripravé na jednotliva
cviceni, tak k vytisténi zakladnich podkladi pro prakticka cviceni a prednésky, do nich

s pak ji jen dopisyji vlastni pozndamky. Dale také k ziskavani doplnujicich informaci
o I&ivech, institucich podilgicich se na registraci |&iv a dedovani rezidui |&iv
v potravinach  ivoc¢idného pavodu. Uceleny soubor téch negjdileit¢jSich informaci
v kombinaci sobsahlou fotodokumentaci pak vede k vyuivani zeména pii samostudiu
k z&poctovému testu.

Garant inovace: Mgr. Zuzana Siroké4, Ph.D.
Odborni pracovnici, podilgjici se nainovaci: MVDr. Radka Dobsikova, Ph.D.

VETERINARNI A FARMACEUTICKA UNIVERZITA BRNO
FAKULTA VETERINARNI HYGIENY A EKOLOGIE

USTAV VEREINEHO VETERINARNIHO LEKARSTVI A TOXIKOLOGIE

WEBOVE STRANKY PREDMETU

FARMAKOLOGIE V PRODUKCI POTRAVIN

Operaini program

programd v oblasti bezpesnost] potravin

CZ.1.07/2.2, 00415.0063
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STATISTICKE UDAJE PROJEKTU K DATU 30. 9. 2013
(6. MONITOROVACI ZPRAVA)
Cilova hodnota Stav
monitor ovacich
indikétora

Pocet inovovanych predméta 30
Pocet noveé zavedenych predméta 30 3
Pocet jednotlivych vystupa v klicové aktivite 1 neni M| 436
Pocet jednotlivych vystupa v klicové aktivite 2 neni Ml 58
Pocet jednotlivych vystupa v klicové aktivite 3 neni M| 14
Pocet jednotlivych vystupa v klicové aktivite 4 neni M| 225
Pocet podporenych studenti 4100 4389
Pocet Uspésné podporenych studentt 3700 3834
Pocet odbornych pracovnikii, Uc¢astnicich se nainovacich 80 88

Pozn. K datu odeslani 6. Monitorovaci zpravy byly vSechny MI splneny. Pocet vystupi
projektu neni MI, ale dokladuji plneni klicovych aktivit a tdaje v pracovnich vykazech.

SEZNAM VSECH ODBORNYCH PRACOVNIKU PROJEKTU

DO 6. MONITOROVACI ZPRAVY

Pozn. V pripadé vice pracovnich pozci je uvedena ta, ve které pireviadala cinnost pracovnika.

Jméno

pozice

Aldorfovd Magda, Ing.

autor skript

Bartl Pavel, Mgr.

odborny pracovnik

BartakovaKlara, Ing. Ph.D.

odborny pracovnik

Bedné Jiti, MVDr. Ph.D.

odborny pracovnik

Bednarova (Soukupova) Ivana, MVDr.

odborny pracovnik

Band’ouchova Hana, MV Dr. Ph.D.

autor skript

Beklova Miroslava, prof. RNDr. CSc.

odborny pracovnik

Belg Lubomir, Ing. Ph.D.

oponent skript

Blahova Jana, Ing. Ph.D.

autor skript
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Borkovcova lvana, RNDr. Ph.D.

odborny pracovnik

Borilova Gabriela, Ing. Ph.D.

odborny pracovnik

Boudny Vladimir, RNDr. CSc.

autor skript

Brychta Josef MV Dr.

oponent skript

Buchtova Hana, doc. MVDr. Ph.D.

odborny pracovnik

Bus Augustin, prof. MVDr. CSc.

oponent skript

Burdova Olga, prof. MV Dr. Ph.D.

oponent skript

Cupékovéa Sarka, MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Céslavkova Petra, Mgr.

odborny pracovnik

Damkova Veronika, Mgr.

odborny pracovnik

DiviSova Lenka, Mgr.

odborny pracovnik

Dobsikova Radka, MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Dudrikova Eva, doc. MV Dr. PhD

oponent skript

DuskovaMarta, Mgr.

odborny pracovnik

Dvorék Petr, prof. MVDr. CSc.

odborny pracovnik

ElidSova Martina, Ing. Mgr.

odborny pracovnik

HemalovaVieroslava, Ing. autor skript
Hlavacek Jiti, MVDr. autor skript
Hostovsky Martin, MV Dr. autor skript

Houdkova Martina, Mgr.

odborny pracovnik

Hrudova Eva, Ing. Ph.D.

oponent skript

Hulénkova Radka, Mgr.

odborny pracovnik

G4a Robert, Ing. Ph.D.

oponent skript

Gallas Leo, Ing. Ph.D.

odborny pracovnik

Ingr Ivo, prof. Ing. CSc.

oponent skript

Jandasek Josef, Ing. Ph.D.

autor skript

Janstova Bohumira, doc. MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Je ek Frantisek, Ing. Ph.D.

odborny pracovnik

Kamenik Josef, MVDr. CSc. MBA

autor skript externi

Koptiva Vladimir, MVDr. Ph.D.

odborny pracovnik
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Kozak Antonin, doc. MVDr. Ph.D.

odborny pracovnik

Krdova (Drackovd) Michaela, MVDr. Ph.D.

odborny pracovnik

Mal4Lucie, Ing. Mgr.

oponent skript

Malota Ladislav, doc. MV Dr. CSc.

odborny pracovnik

Marcinédk Slavomir, MV Dr. Ph.D.

oponent skript

Maticova (Standarova) Eva, MVDr.

odborny pracovnik

Marsalek Petr, Mgr. Ph.D.

odborny pracovnik

Mikulaskova Hana, Mgr.

odborny pracovnik

Modra Helena, MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Napravnik Adolf, MVDr.

oponent skript

Navréatilova Pavlina, MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Necidova Lenka, MVDr. Ph.D.

odborny pracovnik

Nedomova Sérka, Ing. Ph.D.

autor skript

Nekvapil Toméas, MVDr.

autor skript

Némcovéa Barbora, Mgr.

odborny pracovnik

Obenrauch Vit, Ing.

oponent skript

Olgnik Petr, MVDr.

oponent skript

Ostadalova Martina, Ing.

odborny pracovnik

Pa out VIadimir, doc. MVDr. CSc.

odborny pracovnik

Pikula Jiti, prof. MVDr. Ph.D.

autor skript

Pohanka Mirodlav, doc. RNDr. Ph.D.

oponent skript

Pokorna Jana, Mgr.

odborny pracovnik

Pbschl Michael, prof. RNDr. CSc.

oponent skript

Pospiech Mategj, MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Pridal Antonin, Ing. Ph.D.

autor skript

Pridalova Hana, Ing. Ph.D.

odborny pracovnik

Randulova Zderika, Mgr.

odborny pracovnik

Rez&ova Lukaskova, MVDr.

odborny pracovnik

Saldkova Alena, Ing. Ph.D.

odborny pracovnik

Sedl&kova Jana, Ing. Ph.D.

odborny pracovnik
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Suchy Pavel, doc. MVDr. Ph.D.

oponent skript

Suchy Pavel, prof. MVDr. Ing. Ph.D.

oponent skript

Svobodova lrena, MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Svobodova Zdeika, prof. MVDr. DrSc.

odborny pracovnik

Siroka Zuzana, Mgr. Ph.D.

odborny pracovnik
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Starha Pavel, Ing. Ph.D.

odborny pracovnik

Stastkova Zora, MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Stastny Kamil, Ing.

oponent skript

Stépanova (Mécovd) Stanislava, MVDr. Ph.D.

odborny pracovnik

Stencl Jii, doc. Ing. Dr.Sc.

odborny pracovnik

Sucman Emanuel, prof. RNDr. CSc.

oponent skript

Sustovéa Kvétoslava, doc. Ing. Ph.D.

oponent skript

Suska Miroslav, Ing.

autor skript

Talandova Michagla, Mgr.

odborny pracovnik

Tauferova Alexandra, Ing.

odborny pracovnik

Tremlova Bohuslava, doc. MV Dr. Ph.D.

odborny pracovnik

Vitek Jiti, RNDr. CSc.

odborny pracovnik

Vorlova Lenka, prof. MVDr. Ph.D.

odborny pracovnik

d’arsky Michal, Mgr.

autor skript
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