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Kvalita a hodnoceni zemeédélskych produktt (KKZP/SZKHP)

01. Pojmy, jakostni znaky
» Definice zakladnich termind. Faktory vnéjsi i vnitfni ovlivivujici technologickou
kvalitu. Parametry kvality a Slechténi.

02. Anatomické a nutri¢ni sloZeni zrna
» Casti obilky, nutri¢ni slozeni jednotlivych ¢asti, jejich vyznam pro vyZivu a pro
zpracovani. Vyznam obilovin pro lidskou vyZivu.

03. Hodnoceni zrnin pfi nakupu
» Zakladni znaky a vlastnosti obili, smyslové a objektivni zkousky, fyzikalni
a fyziologické vlastnosti obilné masy.

04. Mlynarska kvalita pSenice
» Objemova hmotnost, sklovitost, tvrdost zrna, hmotnost 1000 zrn, podil plnych
zrn, stanoveni popela, pokusny zamel.

05. Pekarska kvalita pSenice a zita
» Obsah bilkovin, obsah Skrobu, vlastnosti lepku, sedimentacni test, reologické
vlastnosti tésta, pekarsky pokus, stanoveni aktivity alfa-amylazy a beta-amylazy,
¢islo poklesu.

06. Kvalita pseudocerealii
» Nutri¢ni slozeni pohanky, laskavce a merliku, anatomie plodd pseudoceredlii,
vykupni kvalitativni parametry, celiakie, vyznam pseudocerealii ve vyZivé.

07. Kvalita ostatnich obilovin
» Jecmen, oves, triticale, proso, jejich nutri¢ni slozeni, vyznam ve vyzivé ¢lovéka
a parametry technologické kvality uvedenych druhd.

08. Kvalita olejnin
» Nejvyznamnéjsi olejniny, rozdéleni tukd a olejd, charakteristika olejd, hodnoceni
jakosti tukd a oleja, fyzikalni a chemické poZadavky na jakost olejnin, pozadavky
na skladovani.

09. Kvalita lusténin
»  Nutri¢ni sloZeni jednotlivych druht, hrach, antinutri¢ni latky, vyznam jednotlivych
druht ve vyzivé ¢lovéka, hodnoceni technologické kvality lusténin, senzorické
hodnoceni lusténin.

10. Kuvalita brambor
» Anatomicka stavba hlizy, chemické slozeni hlizy. Parametry jakosti hliz, varné typy.
Vliv zpracovani na kvalitu hliz. Skladovani hliz. Charakteristika bramborového
Skrobu, parametry jakosti Skrobu.

11. Kuvalita cukrovky

Anatomicka stavba bulvy, chemické slozeni fepné bulvy, poZzadavky na kvalitu
cukrovky, technologicka kvalita cukrovky, vliv péstitelskych faktord na kvalitu
cukrovky.
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Kvalita zivociSnych produktd a jeji fizeni
Jakost - pojem, definice. Jakostni znaky a charakteristiky. Hodnoceni kvality
Zivo¢isnych produktl, metody hodnoceni. Rizeni jakosti - legislativa CR, EU,
hygienicky balicek. Dozorové organy - SVS, SZPI.

Chemické slozeni hlavnich zivin
Bilkoviny, lipidy, sacharidy - slozeni, vlastnosti, déleni, vyznam. Voda - vyznam,
zastoupeni v hlavnich zivo¢isnych produktech.

Kvalita mléka 1
Druhy mlék. Produkce a spotfeba mléka. Chemické slozeni hlavnich slozek (mlé¢ny
tuk, bilkoviny, laktéza, mineralni latky a vitaminy), jejich nutri¢ni vyznam a faktory,
které je ovliviuji.

Kvalita mléka 2
Vlastnosti mléka - smyslové, fyzikalni (bod mrznuti), hygienické (somatické buriky)
a mikrobiologické (celkovy pocet mikroorganisma, dopliikové mikrobiologické
ukazatele). Mikrobialni kontaminace mléka (primarni a sekundarni). Inhibi¢ni latky
- rozdéleni, hlavni skupiny, problémy, ochrana.

Kvalita mléka 3
Ziskavani mléka. OSetfeni mléka po nadojeni (¢isténi, chlazeni, skladovani).
Kontrola kvality (odbér mléka, pozadavky na kvalitu mléka z pohledu evropské
a narodni legislativy, metody hodnoceni).

Kvalita masa 1
Definice a pouzivané zdroje masa, produkce a spotfeba masa. Chemické sloZeni
svaloviny jate¢nych zvirat (bilkoviny, tuk, mineralni latky a vitaminy). Vlastnosti
svaloviny (vaznost, barva), vlivy plsobici na jeji kvalitu.

Kvalita masa 2
Svalova kontrakce, posmrtné zmény svaloviny (prae rigor, rigor mortis, zrani masa,
hluboka autolyza) a faktory, které je ovliviiuiji.

Kvalita masa 3
Intravitalni vlivy, vady masa (jednotlivé druhy) a pficiny jejich vzniku, zjistovani
vyskytu vad. Hodnoceni a kontrola kvality masa - pozadavky, metody hodnoceni.

Skladovani masa
Chlazeni masa, rychlost a zplsoby chlazeni, chladirenské skladovani. Zmrazovani
masa, mrazirenské skladovani, rozmrazovani masa.

Kvalita vajec 1
Zdroje vajec, produkce a spotfeba. Morfologicka stavba vajec. Chemické slozeni
(bilkoviny, lipidy, vitaminy a mineralni latky). Ostatni kvalitativni ukazatele
(smyslové, technologické). Vady vajec.

Kvalita vajec 2
Cisténi, skladovani a chlazeni vajec. Hodnoceni a kontrola kvality vajec (ukazatele,
jakostni a hmotnostni tfidéni, pozadavky).

Chemicka analyza 1
Vyznam moderni analytické chemie pro védu a vyzkum i pro praxi. Odbér a Uprava
vzork( - tuhych, kapalnych a plynnych. MoZnost rozkladu vzorkd, mikrovinné
rozklady. Metody vazkové analyzy - postup, aplikace. Odmérna analyza, titrace
srazeci, neutraliza¢ni, komplexotvorné a redoxni.
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Chemicka analyza 2
Moderni instrumentalni analytické metody. Elektrochemické analytické metody,
rovnovazna potenciometrie. Metody zaloZené na méreni polariza¢nich krivek -
zaklady a aplikace.

Chemicka analyza 3
Metody atomové absorp¢ni a emisni spektrometrie, ICP-MS, spektrofotometrie,
refraktometrie, turbidimetrie a nefelometrie - zaklady a aplikace.

Chemicka analyza 4
Separacni analytické metody, plynova a kapalinova chromatografie - zaklady
a aplikace. Hmotnostni spektrometrie - zaklady metody a jeji aplikace. Zaklady
validaci analytickych metod.

Senzoricka analyza 1
Senzoricka analyza - pojmy, organoleptické vlastnosti, smyslové organy.
Senzoricka laboratof a hodnotitelé v senzorické analyze. Podminky senzorického
hodnoceni.

Senzoricka analyza 2
Metody senzorické analyzy (konzumentské, laboratorni) - vyhody, nevyhody,
pfiklady. Dotaznikové prizkumy - postup, zasady zpracovani. Laboratorni metody
(parova, duo-trio, trojuhelnikova, poradova, senzoricky profil). Vybér odpovidajici
metody - stanoveni rozdilu, urceni preferenci. Hodnoceni hedonické a intenzitni.

Senzoricka analyza 3
Zasady senzorického hodnoceni produktd a potravin rostlinného a Zivocisného
plvodu. Senzoricka vs. instrumentalni analyza - vyhody, nevyhody, pfiklady.
Instrumentalni analyza v hodnoceni viiné, barvy, textury - pfistroje, konkrétni
aplikace.

Mikrobiologicka analyza 1
Zakladni pojmy, vyznam kontrol, indikatorové skupiny. Klasické a zjednodusené
kultiva¢ni metody, moderni pfistrojové metody.

Mikrobiologicka analyza 2
Odbéry vzorka, kultivaéni pady a jejich rozdéleni. Redéni vzork( a dalsi Gpravy.
Vlastni kultivace, inkuba¢ni podminky, odecty a vyhodnoceni vysledk.

Statisticka analyza 1
Statistické vyhodnoceni dat - statistické soubory, stfedni hodnoty
a charakteristiky variability, zjisStovani statistické vyznamnosti. Parametrické testy
(Studentiv t-test, analyza rozptylu - jedno - a vicefaktorova).

Statisticka analyza 2
Kontingen¢ni tabulky. Neparametrické testy (Wilcoxondv test, Mann-Whitney test,
Friedmanova a Kruskal-Wallisova ANOVA, priklady vyuZiti). Korela¢ni a regresni
analyza. Nejcastéjsi chyby pfi prezentaci vysledka.



Zpracovani zemédélskych produktlt (KKZP/SZZZP)

01. Technologické a nutri¢ni vlastnosti surovin rostlinného plvodu a jejich
charakteristiky
» Definice zakladnich termintd. Rozdéleni rostlinnych produktd - obiloviny, lusténiny,
olejniny, okopaniny, zelenina, ovoce. Morfologie a vlastnosti rostlinnych surovin.
Zakladni zpracovatelské procesy s ohledem na surovinu.

02. Technologie zpracovani obilovin
» Stavba, vlastnosti a chemické slozeni zrna pSenice a Zita. Technologicky vyznamné
slozky zrna. Mlynské technologie. Mleti a doprovodné procesy. Klasifikace a vyroba
mouk a ostatnich vyrobkl, moznosti vyuziti mlynskych odpadd.

03. Pekarské technologie

Suroviny pro pekarenskou vyrobu. Pfiprava pSeni¢ného tésta, pfimé a nepfimé
vedeni pSeni¢ného tésta. Priprava tést obsahujicich Zitnou mouku. Miseni, hnéteni,
zrani, déleni, tvarovani tést. Proces peceni, chladnuti, expedice.

M

04. Pekarské vyrobky a téstoviny
Klasifikace pekarskych vyrobkd a jejich charakteristika (chléb, bézné, jemné
a trvanlivé pecivo). Vyroba specidlnich tést a téstovin.

M

05. Zpracovani ostatnich obilnin (je¢men, oves, kukufrice)

Stavba, vlastnosti a chemické slozeni zrna je¢mene, ovsa a kukufice. Vyroba
je€ného sladu - hlavni faze maceni, kli¢eni, hvozdéni. Vyroba krup, krupek

a obdobnych vyrobkd. Vyroba vliocek.

¥

06. Zpracovani lusténin a vyroba koncentratd rostlinnych bilkovin

Stavba, vlastnosti a chemické slozeni semen luskovin. Kvalita bilkovin. Antinutri¢ni
latky. Poskliziiova Uprava, skladovani a zpracovani pro pfimé vyuziti a vyrobky z
lusténin. Vyznam, vyuziti a principy produkce bilkovinnych mouk a koncentratd,
izolatd a hydrolyzatd rostlinnych bilkovin.

~
¥

07. Zpracovani olejnin
» Hospodarska klasifikace olejnin. Olejnata semena a plody, jejich vlastnosti
a chemické slozeni. Klasifikace olejd, zastoupeni mastnych kyselin. Poskliziiova
Uprava a skladovani olejnatych semen, kondicionace, mechanické lisovani.
Extrakce oleji organickymi rozpoustédly a kombinace extrakce s lisovanim.

08. Rafinace a modifikace rostlinnych tukd
» Rafinace surovych rostlinnych olejt - tradi¢ni (chemické) procesy, fyzikalni
procesy. Modifikace rostlinnych tukd, uprava konzistence, hydrogenace,
transesterifikace, frakcionace tuku. Vyroba potravinarskych tukd, roztiratelné
a pokrmové tuky, vyrobky.

09. Vyroba bramborového a pSeni¢ného Skrobu a odvozenych vyrobkd
» Suroviny pro vyrobu rostlinnych Skrobt. Vyroba bramborového Skrobu, vyroba
dextrind, modifikovanych Skrobt a ostatnich derivatd. Vyroba pSeni¢ného Skrobu.
Zpracovani a vyuziti odpadu ze Skrobarenskych vyrob.



10. Trzni Uprava, skladovani a zpracovani brambor na potravinarskeé vyrobky
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» Morfologicka stavba a chemické sloZzeni bramborovych hliz. Poskliziiové upravy
hliz, proces skladovani hliz. Trzni tprava hliz. Klasifikace vyrobkd z brambor (vihké,
susSené, sterilované, mrazené, smazené). Principy vyroby hlavnich potravinarskych
vyrobkt z brambor.

Zpracovani cukrové fepy, vyroba cukru
» Stavba a chemické slozeni bulev cukrové fepy. Vztahy mezi péstitelem
a zpracovatelem. Zpracovani fepy v cukrovaru, technologie vyroby surového cukru,
rafinovany cukr, vyrobky. Principy vyroby kvasného lihu.

Technologie konzervarenstvi
» Zpracovani ovoce a zeleniny, metody zpracovani, vyroba kompotd a dzemd,
sterilovana a mrazena zelenina, vyroba suSeného ovoce a zeleniny.

Slozeni a vlastnosti mléka
»  Struktura, vlastnosti a technologicky vyznam jednotlivych mlé¢nych slozek. Zmény
v pribéhu technologickych procest a skladovani. Kysaci schopnost, syfitelnost,
termostabilita.

OSetfeni mléka v mlékarnach
» Zakladni oSetfeni mléka - princip, vyznam (odstfedovani, standardizace,
baktofugace, deaerace, homogenizace, pasterace, odpafovani a suseni).

Zpracovani mléka 1
> Vyroba konzumnich mlék a smetany, postup vyroby Cerstvého, ESL a UHT mléka.
Vyroba masla - zplsoby, princip. Vyroba koncentrovanych mlé¢nych vyrobkd
(zahusténé, susené) a jejich vyuziti, princip instantizace.

NA

Zpracovani mléka 2
> Vlyroba kysanych mléénych produkt( - Cisté mlékarské kultury, bézné vyuzivané
rody mikroorganismuU. Druhy a technologicky postup pfi vyrobé kysanych mlé¢nych
produktd. Podmasli a jeho vyuziti. Technologicky postup pfi vyrobé syrd, zakladni
tridéni syrd.

~

Jate¢ni opracovani
» Zakladni kroky jate¢niho opracovani, pfihanéni na porazku, omracovani, vykrveni,
opracovani povrchu téla, vykoleni, ptleni a kone¢na Uprava.

Zpracovani masa a vedlejsSich jate¢nych produktt
» Pfiprava masa pro vysek a vyrobu, bourani masa. Mechanicka separace masa,
mechanické separatory. Tukova tkan (sloZzeni a zpracovani). Zpracovani traviciho
traktu, drobd, kdzi. Pouziti krve pro potravinarské ucely.

Masna vyroba 1
»  Struktura masnych vyrobkd. Suroviny a pridatné latky, soli a solici smési, barva
masnych vyrobkd. Tfidéni masnych vyrobkd do skupin.

Masna vyroba 2
Zpusoby soleni masnych vyrobkd. Vyrobni kroky masné vyroby (mélnéni a michani,
narazeni a tvarovani). Druhy technologickych obald, uzeni a tepelné opracovani
masnych vyrobkd. Stroje a zafizeni masné vyroby.

~
~

Zpracovani dribeze
> Specifika zpracovani driibeze. Kroky opracovani driibeze (navésovani, omracovani,
vykrvovani, pareni, Skubani, kuchani). Veterinarni prohlidka. Zpracovani celych JUT
nebo ¢asti JUT. Vyrobky z dribeziho masa.

~
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Zpracovani vajec
Konzervace vajec (olejovani za tepla, za studena, termostabilizace, skladovani
v upravené atmosfére aj.). Postup vyroby vaje¢nych hmot (bilky, zloutky, melanz).
Vyrobky z vajec. Zpracovani vajec pro technické ucely.

Inovace v potravinarském priimyslu
Uvod - definice, pojmy, typy inovaci. Produktové, marketingové a organizacni
inovace. Inovacni proces a jeho faze. Rozdéleni potravinarskych procesu.

Zpracovatelské procesy 1
Membranové procesy a jejich vyuziti v potravinarském prdmyslu. Rozdéleni
procest (s vyuzitim tlaku, teploty, chemického a elektrického potencialu) -
principy, vyhody a nevyhody.

Zpracovatelské procesy 2
Nanotechnologie a jeji vyuziti v potravinarském priimyslu. Definice nanodastice,
zmény vlastnosti latky, systémy nanomicel, pfiklady aplikace. Rozpustnost,
magneticka separace, imunologicka separace.

Zpracovatelské procesy 3
Pascalizace, lyofilizace, krystalizace, fermentacni a enzymové technologie -
vyznam, principy, aplikace.

OSetreni a konzervace rostlinnych a zivocisSnych produkt(
Aditivni latky (latky prodluZzujici ddrznost, latky upravujici aroma, latky upravujici
barvu, latky upravujici texturu, latky zvysujici biologickou hodnotu, ostatni) -
vyznam, rozdéleni, ptiklady.

Inovace v mlékarenském, masném a pekarenském primyslu
Specifika mlékarenského, masného a pekarenského primyslu. Moderni zafizeni
a provozni soubory. Produktové inovace mlékarenského, masného a pekarenského
pramyslu. Reformulace potravin.

Inovace v oblasti vyroby modifikovanych tuk
Nizkoenergetické tuky ve vyzivé ¢lovéka - salatrimy, caprenin, simplese, olestra.
Jejich sloZeni, vyznam v potravinarstvi a ve vyzivé. Modifikované tuky - jedlé
roztiratelné tuky, pokrmové tuky. Technologie vyroby, druhy, vyznam
v potravinarstvi a ve vyzivé ¢lovéka.

Inovace v oblasti vyroby modifikovanych Skrob
Dextriny, hydrolyzaty Skrobu, termicky modifikované Skroby, oxidované Skroby,
enzymové degradované Skroby, substituované Skroby. Technologie vyroby, vyznam
a uplatnéni v potravinarském pramyslu.

Obalové technologie
Davody baleni potravin. Typy balicich strojd. Funkce obalu. Rozdéleni obalovych
materiald a jejich vlastnosti. Biodegradovatelné, inteligentni a aktivni obaly.
Modifikovana atmosféra. Vakuové baleni.

Ochrana dusevniho vlastnictvi
Definice, divod, rozdéleni a stru¢na charakteristika. Ochranné znamky, vynalez
a uzitny vzor - definice, rozdily, zpGsoby udéleni, doba a oblast platnosti.

Vyvoj novych produkt(
Zasady vyvoje novych produktl - vyznam, technologie, marketingové strategie,
doporuceni.



Kvalita, hodnoceni a zpracovani ryb (KKZP/SZKHR)

01. Legislativni pozadavky
»  Systém HACCP. Komoditni vyhlaska. Oznacovani vyrobku (Zakon o potravinach ...)

02. Hygienicky design
» EHEDGE. Hygienické pozadavky na konstrukci strojd. Hygienické pozadavky na
konstrukci prostor

03. Jakostni pozadavky 1
» Manipulace, sadkovani, usmrceni

04. )akostni pozadavky 2
» Odstranéni Supin, eviscerace, déleni, filetovani, separatory

05. Zpracovaniryb 1
» Uzeni - princip. Typy koufe. Moderni zplGsoby

06. Zpracovaniryb 2
» Mrazeni. Soleni. Marinovani. Vyrobky z ryb

07. Jakostni pozadavky 3
» Chemické slozeni rybiho masa. Stavba rybiho téla

08. Postmortalni zmény rybiho masa
» Vylu€ovani slizu. Rigor mortis. Autolytické procesy

09. Zpracovaniryb 3
» Vliv teploty skladovani 0 °C a vySe. Vliv teploty skladovani 0 °C a méné

10. Zpracovaniryb 4
» Manipulace ryb pfed zpracovanim. Usmrceni ryb. Odstranéni Supin. Déleni ryb

11. Legislativni pozadavky
» Klasifikace trznich ryb. Pozadavky na oznacovani

12. Druhy chovu a jejich specifika
» Intenzivni x extenzivni chov. Sladkovodni a mofsky chov ryb

13. Potravinarsky vyuzitelné ryby
» Sladkovodni druhy ryb, nutri¢ni hodnota. Mofské ryby, nutri¢ni hodnota

14. Méekkysi, korysi, hlavonozci
»  Zastupci, nutri¢ni hodnota, zplsoby zpracovani

15. Produkty akvakultury
»  Druhy, vyuZzitelné pro lidskou vyzivu. Nutri¢ni hodnota. Pozadavky na prepravu

16. Hygienické pozadavky na rybi maso a vyrobky
» Chlazené, mrazené. Tepelné opracované - vafené, pecené, konzervované, uzené,
solené

17. Kombinované systémy akvakultury
Chov ryb a hydroponie. Vyuziti vedlejSich produktl z chovu a zpracovani ryb pro
jind primyslova odvétvi

¥



18. Stavba rybiho téla
» Zaklady anatomie. Vyuzitelné ¢asti ryby. SloZeni rybiho masa (chemické)

19. Nutri¢ni hodnota rybiho masa
»  Zakladni nutri¢ni ukazatele rybiho masa. Benefity rybiho masa vzhledem k masu
velkych hospodarskych zvifat.
» Rozdily mezi morskymi a sladkovodnimi druhy ryb



Potravinarské biotechnologie (KKZP/SZPB)

01. Fermentace a jejich vyznam
» Fermentace a fermentované potraviny. Biochemické vychodisko u anaerobnich
mikroorganismd, zakladni pribéh pfi pfeméné sacharidd, energeticky zisk.
Klasifikace fermentaci do skupin dle rliznych hledisek. Benefity fermentovanych
produktd - nutri¢ni, zdravotni, konzervace, ekonomické aj.

02. Principy vybranych fermentac¢nich vyrob
»  Principy fermentacnich vyrob ethanolu, mlé¢né kyseliny, rozpoustédel. OdliSnosti
u vyroby octové a citronové kyseliny.

03. Biologicky aktivni latky ve fermentovanych potravinach
»  Skupiny nejvyznamnéjsich latek, vznik, biologické, senzorické ¢i technologické
funkce, priklady biologicky aktivnich latek ve fermentovanych potravinach.

04. \Vyrobavina
» Legislativa, historie péstovani vina, vinarské oblasti, odridy, tradi¢ni oznacovani
vin v CR dle cukernatosti mostu. Hodnoceni kvality vinnych hrozn(, chemické
slozeni hroznd, sklizeri, zpracovani a Uprava rmutu a mostu, nakvasovani a kvaseni
mostu, oSetfovani a Skoleni vina, zavérecné Gpravy vina.

05. Mikroorganismy v mlékarenském primyslu
» Rozdéleni (dle produktd, teploty, vztahu ke kysliku). Cisté mlékarské kultury -
definice, druhy (klasické, selektované), vyznam (technologicky, nutri¢ni,
senzoricky). Nejvyznamnéjsi rody a druhy mikroorganismd, jejich metabolické
produkty a aplikace.

06. Vyroba kysanych mlécnych vyrobk(

»  Druhy kysanych mlé¢nych vyrobkl (mezofilni, termofilni, bakterie + kvasinky,
pozadavky na pocty). Technologicky postup vyroby (termostatova, tankova
metoda). Syry, tvarohy - rozdéleni dle Vyhlasky ¢. 397/2016. Specifické
technologické kroky pfi vyrobé syrd a tvaroha.

07. Vyroba chleba
» Charakteristika fermentaci pfi vyrobé chleba, charakteristika mikroorganismu pro
vyrobu chleba, fyzikalné-chemické procesy v priibéhu vyroby chleba.

08. Vyroba piva - hlavni kvaSeni
» Princip a priibéh kvaseni mladiny, vliv sloZzek mladiny na pribéh kvaseni, zakladni
rozdily kvasnych procesd mladiny a jejich vliv na typy piv.

09. Vyroba octa
» Octové kvaseni, mikroorganismy, nejcastéjsi technologie vyroby, faktory ovliviiujici
produkci a kvalitu octa a jeho pfipadné vady.

10. Sojové fermentace
» Charakteristika séjovych fermentovanych potravin, benefity séjovych
fermentovanych potravin, vyroba séjové omacky, tempehu a misa.
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Fermentované masné vyrobky
» Vyroba fermentovanych masnych vyrobkd a mas, zakladni kroky vyrobniho
procesu, soleni a jeho vliv na barvu vyrobku, tepelné opracovani, suseni, uzeni,
chlazeni, zrani. Legislativni pozadavky.

Historie vyroby syru
» Puavod slova syr. Historie vyroby — doba vzniku nékterych syr(i, postoje ke
konzumaci syru.

Rozdéleni syrt
» Rozdéleni syrd dle druhu mléka, technologie, zrani, obsahu tuku v susinég,
konzistence - pfiklady. Pozadavky na skupiny dle Vyhlasky ¢. 397/2016.

Vyznam syrl ve vyzivé
» Produkce a spotfeba syrd. Nutri¢ni vyznam jednotlivych slozek (bilkoviny, tuky,
laktéza, vitaminy a mineralni latky) - pozitiva a negativa spojena s konzumaci syrd
(laktézova intolerance, ABKM).

Slozeni a vlastnosti mléka pro vyrobu syra
» Kvalita mléka (slozeni, vlastnosti, pozadavky). Struktura a technologicky vyznam
jednotlivych slozek mléka (tukova kapénka, kaseinova micela).

Hygienicka a mikrobiologicka kvalita mléka pro vyrobu syru
» Celkovy pocet mikroorganismu, pocet somatickych bunék, rezidua inhibic¢nich
latek a faktory, které je ovliviiuji. Nejvyznamné;jsi mikroorganismy zpuasobujici vady
mléka a syra. Vady syra.

Technologicky postup vyroby syrd
» Uprava mléka pro vyrobu syrl (pasterace, standardizace). Specifické technologické
operace (syfeni, zpracovani syfeniny, prani zrna, dohfivani, pareni). Zrani syra.

Pomocné latky pFi vyrobé syrt
» Mlékarské kultury, syfidla - rozdéleni, druhy, vyuziti. Kofeni.

Vyroba syrt 1
» Vlyroba Cerstvych a parenych syr - postup, pfiklady. Vyroba syrd s plisni na
povrchu a uvnitf tésta — postup, priklady. Syrovatka - slozeni, zpracovani, vyuziti.

Vyroba syrt 2
» Vyroba syrCi s mazem na povrchu - postup, priklady. Vyroba syr( s tvorbou ok,
nizko- a vysokodohfivanych - postup, pfiklady.

Vyroba syrt 3
Vyroba tavenych syrd - postup, pfiklady. Vyroba tvaroht a tvarohovo-smetanovych
krému.

T

Hodnoceni syr(
» Zakladni chemické metody hodnoceni syrd. Organoleptické vlastnosti. Senzorické
hodnoceni.

Sladovnictvi
» Ukazatele sladovnické jakosti. Jednotlivé faze procesu sladovani obili.

Chmelafstvi
» Chmel - zakladni ¢lenéni, vyznamné oblasti a odridy. Funk¢ni slozky chmele
a jejich vyznam pro finalni produkt.

Priprava mladiny
Jednotlivé faze vyroby - obecné. Hlavni technologické postupy a jejich principy.

~
~



26. Rmutovani
» Popis procesu - obecné. Zptsoby rmutovani.

27. Scezovani
» Popis procesu. Zplsoby scezovani, vyhody x nevyhody.

28. Chmelovar
» Popis procesu. Vyznam jednotlivych krokd na finalni produkt.

29. Hlavni kvaseni
» Popis procesu. Svrchni x spodni kvaseni. CKT x oteviend kad.

30. Zrani piva, filtrace, pasterace
» Popis jednotlivych procest a jejich vliv na finalni produkt.

31. Legislativni pozadavky
» Komoditni vyhlaska. Zakon o spotfebnich danich - Hlava Il (pivo).

32. Varnivoda
»  Zdroje varni vody. Vyznam vody pro finalni produkt.



Zboziznalstvi a zdravotni nezavadnost zemédélskych produktt
(KKZP/SZZZN)

01. Dozorové organy v CR
» Dozorové organy v CR. Cinnost a ukoly SZPI, SVS CR, UKZUZ, OOVZ.

02. Systémy sledovani hygienickych parametrd vyroby
» Hygienicky bali¢ek, BRC, IFFS, ISO 22000. HACCP - vyznam, principy, proudovy
diagram.

03. Hygienické pozadavky na potraviny zivoc¢isSného ptivodu
» Téma dle zaméreni BP/DP. Pozadavky na zdravotni nezavadnost (komoditni
vyhlaska), oznacovani produktld (Zakon o potravinach).

04. Hygienické pozadavky na potraviny rostlinného plvodu
» Téma dle zaméreni BP/DP. Pozadavky na zdravotni nezavadnost (komoditni
vyhlaska), oznacovani produktl (Zakon o potravinach).

05. Rizika spojena s konzumaci potravin
» Zakladni pojmy. Rozdéleni rizik (fyzikalni, chemicka, biologicka). Chemicka rizika -
latky kontaminujici a rezidua (priciny vyskytu, hodnoceni zatéze, limity). Druhy
kontaminujicich latek (veterinarni Iéciva, sanita¢ni a dezinfek¢ni prostfedky,
mykotoxiny, fytoncidy, toxické mineralni latky, pesticidy, polychlorované bifenyly.

06. Antinutri¢ni Iatky pfirozené pritomné v potravinach rostlinného plvodu
» Dusi¢nany. Organické kyseliny - kyselina erukovd, kyselina fytova a jeji soli,
kyselina Stavelova. Rostlinné fenoly, fenolicka barviva, alkaloidy, toxiny vyssich
hub, lektiny, alergeny, rostlinné glykosidy, inhibitory enzyma.

07. Antinutri¢ni latky vznikajici v potravinach béhem zpracovani
» Fyzikalni procesy - UV zafeni, teplota. Chemické procesy - nitrosaminy, produkty
Maillardovy reakce, kontaminanty vznikajici pfi rafinaci olejd. Mykotoxiny.

08. Zmeény lipida v potravinach
»  Strucné rozdéleni lipidd, zmény lipidd v potravinach - typy reakci, ovliviiujici
faktory, senzorické a zdravotni didsledky, mozné zpUsoby analyzy kvality lipidd
a oxidacnich produktd, legislativa.

09. Zdravotni a hygienicka nezavadnost pitné vody
» Zdroje pitné vody, kontaminace zdroju pitné vody, ukazatele kvality,
mikrobiologicky rozbor, ukazatele obecného a fekalniho znecisténi, zasady
prfedchazeni vzniku a Sifeni nakaz z vody, legislativni opatfeni.

10. Alimentarni onemocnéni
» Biologicka rizika — definice a klasifikace alimentarnich onemocnéni, cesty nakazeni,
rizikové skupiny, salmoneléza, kampylobakteriéza, listerioza, onemocnéni vyvolané
Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus.

11. Raritni zoonotickd onemocnéni souvisejici s potravinami
» Biologicka rizika - definice zoond6z, vyskyt zoon6z v CR, vybrana zoonoticka
onemocnéni (tularémie, erysipeloid, teniaza, trichinel6za, toxoplazméza).
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FalSovani potravin
Definice. Klamani spotrebitele, nespravné nebo klamavé oznacovani potravin.
Zpusoby falSovani, rizikové kategorie potravin, priklady. Kontrola autenticity.

Mikroorganismy z hlediska potravinarské mikrobiologie
Skupiny mikroorganismu vyznamnych v dané oblasti, jejich charakteristika, vyznam
a vyuziti.

Vnitrni faktory ovliviujici rdst mikroorganismu
Charakteristika vnitfnich faktord, slozeni potravin, vodni aktivita, pH, redox
potencial aj.

Vnéjsi faktory ovliviujici rist mikroorganismu
Charakteristika vnéjSich faktord, teplota, atmosféra, moznosti ovlivnéni rdstu,
prediktivni mikrobiologie.

Zdroje mikrobialni kontaminace potravin
Zdroje kontaminace, cesty kontaminace, typy kontaminace.

Kazeni surovin a potravin
Kazeni dle obsahu Zivin, skupiny mikroorganisma Gcastnicich se kazeni. Bakterialni
endospory a jejich role v kazeni potravin.

Biofilmy v potravinaiském pramyslu
Vznik biofilmd, vyznam biofilmd, antibiofilmové strategie.

Mikrobiologie syrového mléka
Charakteristika mléka z hlediska mikrobialniho rQstu, zdroje a cesty kontaminace,
skupiny mikroorganismu, ochrana mléka, legislativa.

Mikrobiologie masa a masnych vyrobku
Charakteristika dané potraviny z hlediska mikrobialniho rdstu, zdroje a cesty
kontaminace, skupiny mikroorganisma, ochrana masa a masnych vyrobka,
legislativa

Mikrobiologie koreni
Charakteristika koreni z hlediska mikrobialniho rdstu, zdroje a cesty kontaminace,
skupiny mikroorganismu, ochrana kofeni, legislativa.

Mikrobiologie vajec, zvéfiny, ryb, tukd
Charakteristika potravin z hlediska mikrobialniho rlstu, zdroje a cesty
kontaminace, skupiny mikroorganisma, ochrana potravin, legislativa.

Alimentarni onemocnéni
Pojmy, rizikové skupiny. Salmoneléza, kampylobakteriéza, listeriéza, onemocnéni
vyvolané Escherichia coli, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus.

Legislativa v potravinarstvi
Ceska a evropska potravinarska legislativa ve vztahu k pfedmétu potravinarska
mikrobiologie.

Jakost, zakon o potravinach
Definice jakosti. Jakostni znaky. Povinné Udaje na obalech potravin.
Komoditni vyhlasky - mlynské obilné vyrobky
Legislativni parametry na oznacovani uvedenych komodit a jejich praktické vyuziti.

Komoditni vyhlasky - balené vody
Legislativni parametry na oznacovani uvedenych komodit a jejich praktické vyuZziti.
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Komoditni vyhlasky - dribez, pivo, drozdi, ocet

Legislativni parametry na oznacovani uvedenych komodit a jejich praktické vyuziti.
Komoditni vyhlasky - maso, vejce

Legislativni parametry na oznacovani uvedenych komodit a jejich praktické vyuziti.
Komoditni vyhlasky - mléko a mlécné vyrobky

Legislativni parametry na oznacovani uvedenych komodit a jejich praktické vyuziti.
Komoditni vyhlasky - ¢erstvé ovoce a zelenina

Legislativni parametry na oznacovani uvedenych komodit a jejich praktické vyuziti.
Komoditni vyhlasky - pfirodni sladidla

Legislativni parametry na oznacovani uvedenych komodit a jejich praktické vyuziti.
Komoditni vyhlasky - kava, ¢aj, kavoviny

Legislativni parametry na oznacovani uvedenych komodit a jejich praktické vyuziti.



