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Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta veterindrni hygieny a ekologie

Nazev Ustavu: Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné produkce

Nazev predmétu:

Hygiena a technologie mlynskych obilnich vyrobkii,

nich, luSténin, olejnatych semen a tuki rostlinného piivodu

Kéd predmétu: H1IHMO
Akademicky rok: 2010/2011
Ro¢nik: 4,
Sylabus pirednasek
Tyden Napli
1_9 Uvod do predmétu, spotieba cereélii, obilnaiskych mlynskych vyrobki,
T téstovin, brambor, Skrobu lusténin a rostlinnych tukd.
Olejniny ve vyzive zvitat a ¢loveka. Jejich spotteba, hygiena a technologie
3.-4. produkce, jejich zpracovani a vyroba rostlinnych oleji. Pouziti vyrobkt
z olejnin, jejich kvalitativni znaky a zmény béhem opracovani.
Hygiena a technologie produkce brambor a vyrobki z nich. Hygiena a
5. —-6. technologie pouzivani potravinarskych skrobt a dalSich rostlinnych
hydrokoloidi.
Hygiena a technologie obilnafskych mlynskych vyrobka. PouZivanée
7.-8. technologie, hlavni druhy vyrobkt, skodlivé a nezddouci piimési a jejich
dopad na zdravi zvitfat a konzumentd, jejich hlavni jakostni znaky.
Hygiena a technologie vyroby peciva. Hlavni druhy kvaSeného chleba,
9.-10.  bilého peciva kypieného a kynutého. Vady kysaného chleba a bilého
peciva, legislativa.
Suroviny k vyrobé tést, pouzivané technologické postupy vyroby,
11.-12. D Oy S
hygienickeé a technologické zavady, legislativa.
13. 14 Suroviny k vyrob¢ téstovin, pouzivané technologické postupy vyroby,

hygienické a technologické zavady, legislativa.
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Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta: Fakulta veterinarni hygieny a ekologie
Nazev Ustavu: Ustav vegetabilnich potravin a rostlinné produkce
) 5 5 Hygiena a technologie mlynskych obilnich vyrobkii,
Nazev pFedmétu: pekarenskych vyrobkii, a téstovin, brambor, Skrobi a vyrobki z
nich, luSténin, olejnatych semen a tuki rostlinného piivodu
Kéd predmétu: H1IHMO
Akademicky rok: 2010/2011
Ro¢nik: 4,

Sylabus praktickych cviceni

Tod N— Pocet
yden apln _
hodin
1 _9 Hygiena a technologie obilnaiskych mlynskych vyrobku — prakticka 9
B vyuka v provozu potravinaiského zavodu.
3 _4 Hygiena a technologie vyroby peciva - praktickad vyuka v provozu 9
T potravinafského zavodu.
5.-6. Hygiena a technologie vyrobki z brambor - stanoveni tuku a soli v nich. 2
7 _8 Laboratorni analyza mlynskych obilnych vyrobka — stanoveni mokrého 9
' lepku, stanoveni titrovatelnych kyselin.
9.-10.  Laboratorni analyza mlynskych obilnych vyrobkd — stanoveni zrnitosti. 2
11.-12. Senzoricka a laboratorni analyza pekarenskych vyrobki, téstovin. 2
13.-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. Prakticka vyuka

Prednostka ustavu Doc. MVDr. Vladimir PaZzout, CSc.
Doc. MVDr.Bohuslava Tremlova, Ph.D. Mgr. Pavel Bartl
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Piedmét : Hygiena a technologie mlynskych obilnich vyrobki, pekarenskych
vyrobkii, a téstovin, brambor, Skrobii a vyrobki z nich, luSténin, olejnatych
semen a tuki rostlinného plivodu

Doporucena literatura
DRDAK, M., STUDNICKY, J., MOROVA, E., KAROVICOVA, J. (1996) : Zaklady

potravinarskych technolégii. Bratislava, Malé centrum. 512 s. ISBN 80-967064-1-1

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

PETR, J., HUSKA, J. a kol. (1997) : Specialni produkce rostlinna — 1. (obecna ¢ast a
obilniny). 1. vyd. Praha, AF CZU. 197 s. ISBN 80-213-0152-X

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

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

HALKOVA, J., RUMISKOVA, M., RIEGLOVA, J. Analyza potravin, druhé vydani, 2001, 1.
Straka. 94 s. ISBN 80-86494-02-0

Podminky pro ziskani zapoctu

- absolvovani povinného rozsahu praktické vyuky

- toleruji se dv¢ absence - pfedem omluvené, tj. 4 hod

- aktivni Ucast v praktické vyuce

- kontrola znalosti

- pfi nesplnéni povinné vyuky individualni feSeni ndhradou ¢i zadanym tématem

Konzultace, samostudium na ustavu:
po predchozi domluvé

Vyucujici :
Doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc. - pfednasky
Doc. MVDr. Vladimir Pazout, CSc. - prakticka vyuka

Mgr. Pavel Bartl — prakticka vyuka
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