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Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta: Fakulta veterinarni hygieny a ekologie
Nazev ustavu: Ustav vegetabilnich potravin
Néazev predmétu: Hygiena a technologie vegetabilnich produkti
Kéd predmétu: H1HV
Akademicky rok: 2012/2013
Ro¢nik: 4./5.
Sylabus prednasek
. N Pocet
yeem o e hodin
1. Vyznam vegetabilnich produktl ve vyzivé ¢loveéka. BIO potraviny 1
rostlinného puvodu.
2. Antinutricni a toxické latky ve vegetabilnich produktech. 1
3 Hygiena a technologie ovoce a zeleniny. Vyznam, spotieba a 1
produkce hlavnich druh.
Hygiena a technologie hub. Vyznam, spotieba a produkce hlavnich 1
5. Hygiena a technologie zpracovani ¢aje. Oblasti péstovani, chemické 1
sloZeni, pusobeni na organismus konzumenta.
6. Hygiena a technologie zpracovani kavy. Oblasti péstovani, chemické 1
sloZeni, pisobeni na organismus konzumenta.
7. Zakladni ceredlie, pouzivané ve vyziveé zvifat a cloveka. Hygiena a 1
technologie mlynskych vyrobki.
8. Hygiena a technologie pekarenskych vyrobkii a téstovin. 1
9. Hygiena a technologie vyroby cukru a sladidel. 1
10. Hygiena a technologie vyroby kakaa a cokolady. 1
11. Hygiena a technologie vyroby piva. Suroviny, technologicky postup, 1
spotieba a pusobeni na organismus konzumenta.
12. Hygiena a technologie vyroby nealkoholickych napojii. Suroviny a 1
technologické postupy.
13. Hygiena a technologie vyroby vina. 1
14. Rozdé&leni vin, legislativni pozadavky na oznacovani vin. 1
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Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta: Fakulta veterinarni hygieny a ekologie

Nazev tstavu: Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné produkce
Nazev predmétu: Hygiena a technologie vegetabilnich produktu
Kéd predmétu: H1HV

Akademicky rok: 2012/2013

Rocnik: 4./5.

Sylabus praktickych cviceni

) . Pocet
Tyden Napln hodin

1 Zaklady senzczrické analyz,y Vegetal?ilnich p'rod’uktﬁ — metf)d,y’ postupy >

pro hodnoceni. Hodnoceni produktti ekologické a konvenéni produkce.
5 Zpracované ovocné a zeleninové vyrobky — senzoricka a laboratorni

analyza. 2
3 Pochutiny a dehydratované vyrobky — senzoricka a laboratorni analyza. 2
4 Caj a kdva — piiprava a senzoricka analyza. 2
5 Caj a kava — laboratorni analyza. 2
6. Cerealie a mlynské obilni vyrobky — laboratorni analyza. 2
7 Pekarenské vyrobky — senzorickd a laboratorni analyza. 2
8 Kakao, ¢okolada a cukrovinky — senzoricka analyza. 2
9 Kakao, ¢okolada a cukrovinky — laboratorni analyza. 2
10.  Vyroba piva. 2
11.  Jakostni parametry piva — senzorickd analyza 2
12.  Jakostni parametry vina — senzoricka a laboratorni analyza. 2
13.  Nealkoholické napoje — senzoricka a laboratorni analyza. 2
14.  Kontrola znalosti, zapocet 2

Zvyraznéna vyuka je spolufinancovana z Evropského socialniho fondu a statniho rozpoétu Ceské republiky

Garant discipliny Prakticka vyuka

Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.
Piednostka ustavu Ing. Martina Ostadalova
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Predmét : Hygiena a technologie vegetabilnich produktii
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KADLEC, P. a kol. (2002): Technologie potravin 1., 1l.. Praha. 299 s. ISBN 80-7080-509-9.

JANSSEN, E. (2003): Janssens Tee Almanach. Genuss, Gesundheit, Geschichte. Waldeck,
Felicitas Hiibner Verlag.287 s. ISBN 3-927359-85-8

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

PETTIGREWOVA, J.(1997) : Caj. Priivodce pro znalce. Hongkong, Nakladatelstvi Slovart,
192 s. ISBN 80-7209-212-X

PODHAJSKA, Z. (1996): Kuchaiské suroviny a piisady. Praha, Nakladatelstvi Slovart. 247 s.

ISBN 80-85871-93-1

PRIHODA, J. a kol. (2003): Cerealni chemie a technologie I. Praha, 2003. 202 s. ISBN 80-
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Vyucujici :

- prednasky

MVDr. Matej Pospiech — prakticka vyuka

Ing. Martina Ostadalové — prakticka vyuka

Ing. Alexandra Tauferova — prakticka vyuka

Mgr. Petra Caslavkova — prakticka vyuka

Povinny rozsah praktické vvuky :

- toleruji se dvé absence — ptedem omluvené, tj. 4 hod.

Podminky udéleni zapoctu:

- aktivni Gcast v praktické vyuce
- kontrola znalosti
- pfi nesplnéni povinné vyuky individualni feSeni ndhradou ¢i zadanym tématem



