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Sylabus přednášek 

Týden Náplň 
Počet 

hodin 

1. Význam vegetabilních produktů ve výživě člověka. BIO potraviny 

rostlinného původu.  

 

1  

2. Antinutriční a toxické látky ve vegetabilních produktech. 

 

1 

3. Hygiena a technologie ovoce a zeleniny. Význam, spotřeba a 

produkce hlavních druhů. 

 

1 

4. Hygiena a technologie hub. Význam, spotřeba a produkce hlavních 

druhů. 

 

1 

5. Hygiena a technologie zpracování čaje. Oblasti pěstování, chemické 

složení, působení na organismus konzumenta. 

 

1 

6. Hygiena a technologie zpracování kávy. Oblasti pěstování, chemické 

složení, působení na organismus konzumenta. 

 

1 

7. Základní cereálie, používané ve  výživě zvířat a člověka. Hygiena a 

technologie mlýnských výrobků. 

 

1 

8. Hygiena a technologie pekárenských výrobků a těstovin. 

 

1 

9. Hygiena a technologie výroby cukru a sladidel. 

 

1 

10. Hygiena a technologie výroby kakaa a čokolády. 

 

1 

11. Hygiena a technologie výroby piva. Suroviny, technologický postup, 

spotřeba a působení na organismus konzumenta. 

 

1 

12. Hygiena a technologie výroby nealkoholických nápojů. Suroviny a 

technologické postupy. 

 

1 

13. Hygiena a technologie výroby vína.  

 
1 

14. Rozdělení vín, legislativní požadavky na označování vín. 

 
1 
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Sylabus praktických cvičení 

Týden Náplň 
Počet 

hodin 

1. 
Základy senzorické analýzy vegetabilních produktů – metody, postupy 

pro hodnocení. Hodnocení produktů ekologické a konvenční produkce.  2 

2. 
Zpracované ovocné a zeleninové výrobky – senzorická a laboratorní 

analýza.  2 

3. Pochutiny a dehydratované výrobky – senzorická a laboratorní analýza.  2 

4. Čaj a káva – příprava a senzorická analýza.  2 

5. Čaj a káva – laboratorní analýza.  2 

6. Cereálie a mlýnské obilní výrobky – laboratorní analýza.  2 

7. Pekárenské výrobky – senzorická a laboratorní analýza.  2 

8. Kakao, čokoláda a cukrovinky – senzorická analýza.  2 

9. Kakao, čokoláda a cukrovinky – laboratorní analýza. 2 

10. Výroba piva.  2 

11. Jakostní parametry piva – senzorická analýza  2 

12. Jakostní parametry vína – senzorická a laboratorní analýza. 2 

13. Nealkoholické nápoje – senzorická a laboratorní analýza. 2 

14. Kontrola znalostí, zápočet 2 
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Vyučující : 

- přednášky  

MVDr. Matej Pospiech – praktická výuka 

Ing. Martina Oštádalová – praktická výuka 

Ing. Alexandra Tauferová – praktická výuka 

Mgr. Petra Čáslavková – 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  

 


