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Sylabus přednášek 

Týden Náplň 
Počet 

hodin 

2. Význam rostlinných potravin ve výživě, spotřeba vegetabilních potravin. 
BIO potraviny rostlinného původu. 2 

4. Hygiena a technologie cereálií, těstovin. 2 

6. 
Základní cereálie, používané ve  výživě zvířat a člověka, jejich produkce, 
hygiena a technologie jejich zpracování ve mlýně, mlýnské obilnářské 
výrobky, výroba těstovin, legislativa. 

2 

8. Hygiena a technologie výroby pekárenských výrobků. Výroba kvašeného 
chleba a bílého pečiva, jemného a trvanlivého pečiva, vady chleba a 

2 

10. Hygiena a technologie výroby cukru a sladidel. Jejich použití ve výživě 
člověka, současná legislativa. 2 

12. Hygiena a technologie výroby čokolády, čokoládových výrobků a 
nečokoládových cukrovinek. 

2 

14. Kvasné technologie v potravinářství – výroba piva. 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. Základy senzorické analýzy rostlinných produktů – metody, postupy pro 
hodnocení. 2 

2. Senzorická analýza rostlinných produktů, hodnocení produktů ekologické 
a konvenční produkce. 

2 

3. 
Hygiena a technologie cereálií. Jakostní parametry mouky - stanovení 
zrnitosti, titrovatelných kyselin a jakostních parametrů pšenice - 
laboratorní analýza. 

2 

4. Stanovení vlákniny - Fiber Bag - laboratorní analýza. 2 
5. Těstoviny, příprava a senzorické hodnocení. 2 

6. Pekařské výrobky (chleba a bílé pečivo) – senzorická a  laboratorní 
analýza. 

2 

7. Pekařské výrobky (jemné a trvanlivé) – senzorická a laboratorní analýza. 2 

8. Nečokoládové cukrovinky – senzorická a laboratorní analýza. 2 

9. Kakao, čokoláda a čokoládové cukrovinky – senzorická a laboratorní 
analýza. 

2 

10. Kvasné procesy při výrobě piva. 2 

11. Průmyslové technologie pro výrobu piva - exkurze do pivovaru. 2 

12. Jakostní parametry piva – senzorické hodnocení. 2 

13. Laboratorní a senzorická analýza brambor. 2 
14. Kontrola znalostí, zápočet 2 
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Předmět :  Hygiena a technologie vegetabilních produktů 
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Ing. Martina Oštádalová – praktická výuka 
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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  

 


