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Sylabus prednasek
. N Pocet
yaen Tap hodin
1. Antinutriéni a toxické latky v potravinach rostlinného pivodu. Hygiena a )
technologie lusténin.
2 Hygiena a technologie ovoce, vyznam, spotieba a produkce hlavnich druhii )
ovoce, zpisoby skladovani, vady a jejich dopad na zdravotni nezavadnost.
Hygiena a technologie zeleniny, vyznam, spotfeba a produkce hlavnich
3. druhti, zptisoby skladovani, vady a jejich dopad na zdravotni nezavadnost. 2
Houby a vyrobky z nich.
4 Pouziti soli v potravinarstvi a jeji hygienicky vyznam. Ochucovadla a 5
hoi¢ice — technologie vyroby a zpracovani, pouZivané konzervacni latky.
5 Nejvyznamnéjsi druhy kofeni, pouzivané technologie, jejich vliv na 5
potraviny, hygienicky vyznam vybranych druhi kotfeni ve vyzivé ¢loveka.
Hygiena a technologie produkce a zpracovani ¢aje, nejvétsi a nejzname;jsi
6. oblasti péstovani ¢aje, ptiprava ¢aje a jeho senzorické hodnoceni, chemické 2
sloZeni, plsobeni Caje na organismus konzumenta.
Hygiena a technologie produkce a zpracovani kavy. Nejveétsi a nejznamé;si
7. oblasti péstovani kavy, ptiprava kavy a jeji senzorické hodnoceni, chemické 2
sloZeni, piisobeni kadvy na organismus konzumenta.
Hygiena a technologie vyroby nealkoholickych napoji. Suroviny,
8. technologické postupy a pouzivana zatizeni, spotieba, vliv na zdravi 2
konzumenta. Hygienicka a zdravotni rizika.
0. Kvasné technologie v potravinafstvi - vyroba vina, zadsady hygieny a )
technologie vyroby tuzemskych vin.
10.  Kvasné technologie v potravinaistvi - rozdéleni vin, legislativni pozadavky )
na oznacovani vin v CR a EU.
11.  Hygiena a technologie dalSich alkoholickych népojt. 2
Nové technologie pouzivané ke zpracovani potravin, vyroba
12. dehydratovanych potravinatskych vyrobki, instantizace a jeji pouziti v 2

potravinaistvi (polévky, Caj, kdva, kavoviny).
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13.  Rostlinné tuky a oleje, technologie, hygienicky vyznam. 2

14.  Vyznam potravin rostlinného ptivodu ve vyzivé ¢loveéka. 2
Zvyraznéna vyuka je spolufinancovana z Evropského socialniho fondu a statniho rozpoétu Ceské republiky

Garant discipliny Prednasky
Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D. Doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc.
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Sylabus praktickych cviceni

<o

Tvd N Pocet
yden apln )
hodin
1. Lusténiny — senzorické a laboratorni vySetfeni. 2
5 Zpracované ovocné vyrobky (dzemy)- senzorika, stanoveni cukru - 5
' laboratorni analyza.
Zpracované zeleninové vyrobky - senzorika kecupi, stanoveni soli a
& . . X . S , o 2
jakostnich parametrii kvasenych zeleninovych vyrobki.
4. Houbai'ska poradna.

5. Ochucovadla, kecup, hot¢ice — senzorické a laboratorni vySetfeni. 2
6. Ochucovadla, kecup, hoi¢ice — stanoveni mnozstvi a kvality tuku. 2
Mikroskopické vysetieni vybranych druhti koteni, jejich falSovani, vyuziti
7. a identifikace v potravinach 2
Makroskopické, mikroskopické hodnoceni ¢aje, piiprava ¢aje, senzorické
8. o . . . . S , 2

hodnoceni ¢aje z rtiznych péstebnich oblasti.— senzoricka analyza.
9 Makroskopické, mikroskopické hodnoceni kavy, ptiprava kavy, 5
' senzorické hodnoceni kavy.
10. Stanoveni kofeinu (kava, ¢aj) a polyfenolu (¢aj) — laboratorni analyza. 2
11. Nealkoholické napoje - laboratorni analyza. 2
12 Jakostni parametry vina — senzorické vysetfeni, SO2 — laboratorni 9
' analyza.
13. Dehydrované vyrobky — laboratorni analyza. 2
14. Kontrola znalosti, zapocet 2

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

Garant discipliny

Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D.
Prednostka ustavu

Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D.

Prakticka vyuka

Ing. Martina Ostadalova
MVDr. Matej Pospiech, Ph.D
Mgr. Jana Pokorna
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Predmét : Hygiena a technologie potravin rostlinného pivodu
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Vyudujici :

Doc. MVDr. Vladimir PaZzout, CSc. - pfednasky
Ing. Martina OStadalové — prakticka vyuka
MVDr. Matej Pospiech — prakticka vyuka

Mgr. Jana Pokorna — praktické vyuka

Povinny rozsah praktické vvuky :
— toleruji se dvé absence — pfedem omluvené, tj. 4 hod.

Podminky udéleni zapoctu:
— aktivni Gcast v praktické vyuce
— kontrola znalosti
— pfi nesplnéni povinné vyuky individudlni feSeni ndhradou ¢i zadanym tématem




