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Veterinární a farmaceutická univerzita

	Fakulta:
	Fakulta veterinární hygieny a ekologie

	Název ústavu:
	Ústav vegetabilních potravin a rostlinné produkce

	Název předmětu:
	Hygiena a technologie vegetabilních produktů

	Kód předmětu:
	H1HV

	Akademický rok:
	2010/2011

	Ročník:
	3.


Sylabus přednášek

	Týden
	Náplň
	Počet hodin

	2.
	Úvod do discipliny, organizace semestru. Význam rostlinných potravin ve výživě, spotřeba vegetabilních potravin. Hygiena a technologie produkce a zpracování čaje, největší a nejznámější oblasti pěstování čaje, příprava čaje a jeho senzorické hodnocení, chemické složení, působení čaje na organismus konzumenta.
	2

	4.
	Hygiena a technologie produkce a zpracování kávy.

Největší a nejznámější oblasti pěstování kávy, příprava kávy a její senzorické hodnocení, chemické složení, působení  kávy na organismus konzumenta.
	2

	6.
	Kvasné technologie v potravinářství – výroba piva. Požadavky na sladovnický ječmen, hygiena a technologie výroby sladu (plzeňský, brněnský, vídeňský, bavorský, berlínský), hygiena a technologie výroby piva plzeňského typu, spotřeba piva, vliv piva na organismus konzumenta.
	2

	8.
	Kvasné technologie v potravinářství – výroba vína. Pěstování hroznového vína, jeho odrůdy, významné vinařské tratě,  sklizeň hroznů, zásady hygieny a technologie výroby vína  bílého, červeného, šumivého, syceného, vady vína a jejich dopad na kvalitu a zdravotní nezávadnost.
	2

	10.
	Hygiena a technologie cereálií, těstovin. Základní cereálie, používané ve  výživě zvířat a člověka, jejich produkce, hygiena a technologie jejich zpracování ve mlýně, mlýnské obilnářské výrobky, výroba kvašeného chleba a bílého pečiva, vady chleba a pečiva, výroba těstovin, legislativa.
	2

	12.
	Hygiena a technologie ovoce a zeleniny.Význam, spotřeba a produkce hlavních druhů ovoce a zeleniny, způsoby jeho skladování, vady a jejich dopad na zdravotní nezávadnost.
	2

	14.
	Rostlinné tuky a jejich zpracování. Význam ve výživě člověka. Chemická a senzorická vyšetřování rostlinných tuků.
	2

	Zvýrazněná výuka je spolufinancována z Evropského sociálního fondu a státního rozpočtu České republiky
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Sylabus praktických cvičení

	Týden
	Náplň
	Počet hodin

	1.–2.
	Makroskopické, mikroskopické hodnocení čaje, příprava čaje, senzorické hodnocení čaje z různých pěstebních oblastí.
	2

	3.– 4.
	Makroskopické, mikroskopické hodnocení kávy, příprava kávy, senzorické hodnocení kávy.
	2

	5.– 8.
	Technologické, hygienické a senzorické hodnocení cukru a cukrovinek. Praktická výuka v provozu potravinářského závodu.
	4

	9.– 10.
	Technologické, hygienické a senzorické hodnocení pečiva.
	2

	11.–12.
	Těstoviny a pochutiny, jejich příprava a vlastní senzorické hodnocení.
	2

	13.–14.
	Kontrola znalostí, zápočet
	2

	Zvýrazněná výuka je spolufinancována z Evropského sociálního fondu a státního rozpočtu České republiky


Garant disciplíny
Doc. MVDr. Vladimír Pažout, CSc.
Přednostka ústavu
Doc. MVDr.Bohuslava Tremlová, Ph.D.
Praktická výuka
Ing. Alexandra Tauferová 

Předmět :  Hygiena a technologie vegetabilních produktů
Doporučená literatura:

DRDÁK, M., STUDNICKÝ, J., MÓROVÁ, E., KAROVIČOVÁ, J. (1996): Základy 

                potravinárskych technológií. Bratislava, Malé centrum.512 s.  ISBN 80-967064-1-1

KADLEC, P. a kol. (2002): Technologie potravin I., II..  Praha. 299 s. ISBN 80-7080-509-9.

JANSSEN, E. (2003): Janssens Tee Almanach. Genuss, Gesundheit, Geschichte. Waldeck,

               Felicitas Hübner Verlag.287 s. ISBN 3-927359-85-8

HAGARA, L. (2002): Atlas hub. 4. vyd. Martin, Neografia a.s., 461 s. ISBN 80-88892-46-5

NAJMAN, L. a kol. (1989): Hygiena vegetábilií. Praha, SPN. 235 s.

PETTIGREWOVÁ, J.(1997) : Čaj. Průvodce pro znalce. Hongkong, Nakladatelství Slovart, 

                192 s.  ISBN 80-7209-212-X

PŘÍHODA, J. a kol. (2003): Cereální chemie a technologie I. Praha, 2003. 202 s. ISBN 80-7080-530-7. 

RUMÍŠKOVÁ, M. (2002): Základy výživy. Újezd u Brna, RNDr. I. Straka. 141 s. ISBN 80-

                86494-05-5

THORH, J. (1995) :  Káva. Příručka pro labužníky.  Fortuna  Print. 192 s. ISBN 80-86144-64-X

VALTER, K. (2000): Vše o čaji pro čajomily. Granit, 190 s. ISBN 80-85805-91-X

Vyučující :

Doc. MVDr. Vladimír Pažout, CSc. - přednášky 

Doc. MVDr. Vladimír Pažout, CSc. – praktická výuka 

Ing. Alexandra Tauferová – praktická výuka

Povinný rozsah praktické výuky :

- tolerují se dvě absence – předem omluvené, tj. 4 hod.

Podmínky udělení zápočtu:

- aktivní účast v praktické výuce

- kontrola znalostí

            - při nesplnění povinné výuky individuální řešení náhradou či zadaným tématem
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