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Sylabus prednéasek
. . Pocet
Tyden Napli hodin

Rozckleni a charakteristika surovin pro vyrobu potra\ﬁmraviny — rozdéeni dle fivodu,
charakteristika, hodnoceni. Klasifikace potraviodR a EU a ve sité. SloZeni potravin, 2

1. energeticka a biologicka hodnota potravin, vyznadnptlivych sloZzek potravin pro vyzivu
¢lovéka. Spoteba potravin.
2 Maso — rozdleni na skupiny, popis, charakteristika vyraétskohledem na legislativni, 2
) technologické, senzorické aj. aspekty kvality.
3 Mléko — rozatleni na skupiny, popis, charakteristika vyratskohledem na legislativni, 2
) technologické, senzorické aj. aspekty kvality.
4 Ryby a rybi vyrobky — rozfleni na skupiny, popis, charakteristika vyrélskohledem na 2
) legislativni, technologické, senzorické aj. aspaitglity.
Vejce a vyrobky z vajec — rozkkni na skupiny, popis, charakteristika vyrétsk ohledem
5. na legislativni, technologické, senzorické aj. abpkvality. 2
6 Suroviny a potraviny rostlinnéhaipodu - popis, charakteristika vyrolok ohledem na 2
) legislativni, technologické, senzorické aj. aspditglity.
7 Tuky — rozéleni na skupiny, popis, charakteristika vyralskohledem na legislativni, 2
) technologické, senzorické aj. aspekty kvality.
Zdravotni nezavadnost potravin — definice, paraynettodnoceni. Rdatné latky v
8. potravinach. Problematika alergen
Zdravotni nezavadnost potravin — uchovavani a keaze potravin, trvanlivost potravin,
9. kazeni potravin, nemoci z potravin.
10. Kvalita potravin — definice, parametry, hodnocefriatky kvality (KLASA aj.). 2
11 Kvalita potravin - nahrazky, autenticita potravifedsovani. Nutini zn&eni na 2
) potravinach. Potraviny pro zvlastni vyzivu, didpl stravy.
12 Potraviny specifického charakteru — potraviny sackmym ozn&enim, funkni potraviny, 2
) potraviny nového typu, biopotraviny.
Superpotraviny - fiklady, ozn&eni, sloZzeni, posuzovéani kvality. Savé speciality -
13. priklady, oznéeni, slozeni, posuzovani kvality.
Garant discipliny Fednasky

Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D.



2

L]
.k x N ) A\&\\,\kx,‘ y,
"
* * .. & %
. * * . 1 \ A
evropsky b PAY A

_QNERSITA

> socialni MINISTERSTVO $KOLSTVI OP Vzdélavani

fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY  pro konkurenceschopnost ERpes®

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Nazev predmétu: Druhy a sloZeni potravin
Sylabus cvieni

Tyden

Napli

Vstupni pro¥teni znalosti o potravinach.t®eh praktickych cuieni a
rozc&leni témat pro samostatnou praci stuienpodminky a poZadavky prc
ziskani zapétu.

Teoretick&ast — ozn&vani potravin.

Informace na obalech potravin — praktickéjady.
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Pocéet hodin

Masné vyrobky — rozdeni na skupiny, popis, charakteristika vyrab
(legislativni, technologické, senzorické aj. partmnkvality vyrobki)

Masné vyrobky — trvanlivé vyrobky, tepélropracované vyrobky. Pop
vyrobki dle stanoveného schématu, porovnani stejnychudwiobki od
raiznych vyrob& - vyuzZiti Wwebni ponicky ,specifikace vyrobi".

Identifikace a z&azeni vyrobk do jednotlivych skupin.

Mlécné vyrobky —¢ast I: MIéko a fermentované nilé& vyrobky — rozéeni

na skupiny, popis, charakteristika vyrdabklegislativni, technologické
senzorické aj. parametry kvality vyraijk

Sortiment fermentovanych ndéych vyrobKi dostupnych nateském a
zahrantnim trhu. Porovnani stejnych diutvyrobki od riznych vyrobd,

posuzovani kvality - vyuZitidebni ponicky ,specifikace vyrobi".

Mlécné vyrobky —¢ast 1l: Syry — rozdeni na skupiny, popis, charakteristi
(legislativni, technologické, senzorické aj. parasnkvality)

Sortiment syt na ¢eském trhu — porovnani s ostatnimi staty Evrc
Nahrazky syit. Posuzovani kvality - vyuZitiéebni ponicky ,specifikace
vyrobka“.

Vejce a vyrobky znich — legislativni poZadavky panaovani vajec,
technologie vyroby vaj@mych hmot — druhy, charakteristika a pouZziti
potravindstvi. Majonéza - rozdeni na skupiny, popis, charakteristi
(legislativni, technologické, senzorické aj. partignekvality vyrobkd).
Porovnani majonéz odznych vyrobd.

Med — druhy, popis, vlastnosti a ziskavani medugidlativni, technologické
senzorické aj. parametry kvality medu. Medy dos@uy trzni sitiCR a
porovnani s medy dostupnymi v zahtanPorovnani domacich a konieich
vyrobai medi. FalSovani medu a limity pro jeho detekci.

Tuky ZivetiSného fivodu — druhy, ziskavani, charakteristika a chemi
sloZeni tuk. Legislativni, technologické a senzorické poZagamk tuky.
Rozdily mezi jednotlivymi druhy tuka jejich pouZziti v potraviriatvi.

Myty a powry o potravindch —ifjpadové studie.
Prezentace ze samostatné prace stadent

Myty a powry o potravindch —ifijpadové studie.
Prezentace ze samostatné prace stud2apaet

Garant discipliny Cvéeni

Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D.

ngl Mgr. Martina EliaSova
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Nazev pgredmétu: Druhy a slozeni potravin

Vyuduijici :

Garant discipliny Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D.
Prednasejici Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D.
Cviéeni Ing. Mgr. Martina EliaSova

Doporuéena literatura:

K priprav na zkouSku a zapet je nutné vychazet z vlastnich podkiagiskanych na
prednaskach a csenich. Podklady ke studiu budou dostupné v studigdlearningovém
systému ,MOODLE".

Podminky pro ziskani zapdtu
- aktivni ®ast na culenich (1 omluvena absence)

- vypInéni a odevzdani vstupniho a zétného testu

- odevzdani seminarni prace na téma ,Myty aéppw potravinach” a nasledna prezentace.

Pro spl&ni predmétu je nutna aktivita studenta v diskuzich na déndata spléni Ukoli zadanych ve
cviceni.

Podminky pro ziskani zkousky
- zapaet

- znalosti prokazanéipzkousce
Soutasti za¥retné zkousky budou i otdzky z témat probranych n&ecwch.

Konzultace, samostudium na ustavu:
- po predchozi domlu¥ s vyweujicim




