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Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta: Fakulta veterinarni hygieny a ekologie
Nazev Ustavu: Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné produkce
Nazev piredmétu: Hygiena a technologie cukru, cukrovinek, sladidel, soli, kofeni,

ochucovadel, hoi¢ice, dehydratovanych vyrobku, ¢aje, kavy a

kavovin
Kéd predmétu: H1IHTC
Akademicky rok: 2010/2011
Ro¢nik: 4,
Sylabus pirednasek
T Pocet
en Napli
4 P hodin
2. Uvod do predmétu, sladidla, pouZivana ve vyzivé ¢lovéka, jejich pouZiti, 2

soucasna legislativa

Stl kamenna, stil moiska, jejich vyroba a zpracovani. Pouziti soli v
4. potravinafstvi, jeji hygienicky a technologicky vyznam. 2
Ochucovadla a hof¢ice, technologie vyroby a zpracovani, pouzivané

6.—g  Nejvyznamngjsi druhy kofeni, pouzivané technologie, jejich vliv na suroviny
potraviny, hygienicky vyznam vybranych druht kofeni ve vyzive ¢lovéka.

SN

Nové technologie pouZivané ke zpracovani potravin, vyrobé

10, dehydratovanych
potravinatskych vyrobku, instantisace a jeji pouZiti v potravinaftstvi (polévky,
¢aj, kava, kavoviny), hygienicky vyznam

Hygiena a technologie produkce a zpracovani caje, hygienicky vyznam

12. kofeinu v ¢aji, falSovani ¢aje, vyznam ostatnich druhi Caje ve vyziveé 2
cloveéka, nejvyznamnéjsi produkeni oblasti
Hygiena a technologie, pouzivané ke zpracovani kavy, vliv kofeinu na

14.

konzumenta ¢aje. FalSovani kavy. Technologie a hygiena pfi zpracovani 2
surovin a vyrob¢ kavovin, falSovani kavy a kavovin.
Zvyraznéna vyuka je spolufinancovana z Evropského socialniho fondu a statniho rozpoétu Ceské republiky
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Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta: Fakulta veterinarni hygieny a ekologie
Nazev Ustavu: Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné produkce
Nazev piredmétu: Hygiena a technologie cukru, cukrovinek, sladidel, soli, koieni,

ochucovadel, hoi¢ice, dehydratovanych vyrobku, ¢aje, kavy a

kavovin
Kéd predmétu: HIHTC
Akademicky rok: 2010/2011
Ro¢nik: 4,

Sylabus praktickych cviceni

o T Pocet
yden Napli )
hodin

5 Caj - piiprava a senzorické hodnoceni ¢aje z vybranych produkénich oblasti.
Laboratorni vySetiovani.

4. Kéava - chemické a senzorické a hodnoceni kavy, zptsoby piipravy kavy 2

6. Technologie pouzivané pti \{}'/robé éoko}é(,ly a éokglé@ovych V}'/I'Obl'(lol, zésady 9
hygieny, vady pii technologii a skladovani, senzorické a laboratorni
Technologie pouzivané pti vyrobé necokoladovych cukrovinek, zasady

8. hygieny, ukazka moznych vad vzniklych pfi technologii a skladovani, 2
senzorické a laboratorni hodnoceni (zjistovani susiny, cukru).

10. Ochucovadel a hot¢ice -zasady hygieny, senzorické a laboratorni hodnoceni 5
(zjistovani susiny, sledovani mnozstvi a kvality tuku)

12 Zasady hygieny, senzorické a laboratorni hodnoceni dehydratovanych 2
vyrobkt (omacky, polévky- stanoveni susiny, mnozstvi a kvality tuku)

14. Kontrola znalosti, zapocet 2

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

Garant discipliny

Doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc.
Prednostka ustavu

Doc. MVDr. Bohuslava Tremlové, Ph.D.
Prakticka vyuka

Doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc.
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Piedmét : Hygiena a technologie cukru, cukrovinek, sladidel, soli, koreni,
ochucovadel, horcice, dehydratovanych vyrobkii, ¢aje, kivy a kdvovin

Doporucena literatura:

DRDAK, M., STUDNICKY, J., MOROVA, E., KAROVICOVA, J. (1996): Zaklady
potravinarskych technolégii. Bratislava, Malé centrum. 512 s. ISBN 80-967064-1-1
JANSSEN, E. (2003): Janssens Tee Almanach. Genuss, Gesundheit, Geschichte. Waldeck,
Felicitas Hubner Verlag. 287 s. ISBN 3-927359-85-8

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

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

PODHAJSKA, Z. (1996): Kuchaiské suroviny a p¥isady. Praha, Nakladatelstvi Slovart. 247 s.
ISBN 80-85871-93-1

RUMISKOVA, M. (2002): Zaklady vyzivy. Ujezd u Brna, RNDr. 1. Straka.141 s. ISBN 80-
86494-05-5

VALTER, K. (2000): Vse o caji pro ¢ajomily. Nové Jirny, Granit. 190 s. ISBN 80-85805-91-

KADLEC, P. et al. (2002): Technologie potravin I. — II. (Ugebni texty) Praha:VSCHT. 236 s.
ISBN 80- 7080-510-2.

Vyudujiei :

Doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc. - pfednasky

Doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc. — prakticka vyuka
Doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc. — prakticka vyuka

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

Podminky udéleni zapoctu:
- aktivni ucast v praktické vyuce
- Vypracovani semestralni prace na zadané téma do zapoctového tydne
- pii nesplnéni povinné vyuky individuélni feSeni nahradou ¢i zadanym tématem
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