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Pracovi$té / Zkratka KALCH / C506 Akademicky rok 2023/2024
Nézev Zaklady potravinaiskych technologii Zptsob zakonéeni Zkouska
Akreditovano/Kredity Ano, 3 Kred. Forma zakonéeni Ustni
Rozsah hodin  Pfednaska 2 [HOD/TYD]
Obs/max Statut A Statut B Statut C Zapocet pred zkouSkou NE
Letni semestr 0/- 0/- 0/- Pocitédn do priméru. ANO
Zimni semestr 0/- 0/- 0/- Min. (B+C) studentii nestanoveno
Rozvrh Ano Opakovany zépis NE
Vyudovaci jazyk Cestina Vyuéovany semestr Letni semestr

Volng zapisovatelny pfedmét Ao

Pocet dnii praxe

0

Hodnotici stupnice. A|B|C|D|E|F

Pocet hodin kontaktni
Automat. uzn. zép. pted zk. Ne
Periodicita K
Nahrazovany pfedmét Zadny
Vylou€ené ptedméty Nejsou definovany
Podmifiujici pfedméty = Nejsou definovany
Predméty informativné doporucené Nejsou definovany
Pfedméty které pfedmét podmitiuje KALCH/C629

Cile pfedmétu (anotace):

Cilem pfedmétu je vytvofit u posluchace komplexni pfedstavu o zakladnich principech nejvyznamnéjsich potravinaiskych vyrob.

PoZadavky na studenta

Zkouska probiha ustni formou. Zakladem zkousky je rozprava nad vybranymi tématickymi okruhy s cilem zjistit ptehled studenta
o dané tématice a piedevsim jeji pochopeni.

Obsah

Technologie sladovnictvi a pivovarstvi.

Fermentacéni vyroba ethanolu, pfiprava lihovin fermentacnim i smésnym zptisobem.
Technologie vinafstvi.

Technologie octarenstvi.

Metody konzervace potravin, pfiprava nealkoholickych napoju.

Technologie masa a masnych vyrobkt.

Technologie mléka a mléénych vyrobkd.

Technologie cukrovarnictvi, vyuziti melasy v potravinatském pramyslu.

Vyroba ¢okoladovych a necokoladovych cukrovinek.

Exkurze do vybraného potravinaiského podniku.

Predpoklady - dalsi informace k podminénosti studia predmétu
Predpoklada se zkladni orientace v oblasti potravinaistvi.

Ziskané zpisobilosti

Po absolvovani piedmétu je poslucha¢ schopen se orientovat v problematice technologickych postupti tykajicich se vyroby
nejduilezitgjsich vyrobkl potravinaiského prumyslu.
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Studijni opory

Garanti a vyudujici

e Garanti:
 Pfednasejici:

Literatura

 Zéakladni:
 Zakladni:
* Zékladni:
* Doporucena:
¢ Doporucena:

* Doporucena:
¢ Doporucena:

Vyucovaci metody
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doc. Ing. Martin Adam, Ph.D. (100%)
doc. Ing. Martin Adam, Ph.D. (100%)

J. Cepicka a kolektiv. Obecnd potravindrska technologie. Praha, 1995. ISBN 80-7080-239-1.
P. Kadlec a kolektiv. Technologie potravin I a II. Praha, 2002. ISBN 80-7080-509-9.
Zaklady potravinaiskych technologii - prednasky (M. Adam)

F. Gorner, L. Valik. Aplikovana mikrobiolégia pozivatin, , Malé centrum Bratislava, 2004..

P.J. Fellows. Food processing technology, 2nd edition, 3rd reprint, Wopodhead Publishing Limited,
2003..
B.H. Lee. Fundamentals of food biotechnology, VCH Publishers, Inc., 1996.

M. Drdék, J. Studnicky, E. Mérova, J. Karovicova. Zaklady potravindrskych technologii, Malé
centrum Bratislava, 1996..

Monologicka (vyklad, prednaska, instruktaz)

Hodnotici metody

Ustni zkouska

Pfedmét je zafazen do studijnich programii:

Studijni program Typ stud. Forma stud. Obor Etapa V.stpl. Rok Blok Statut D.ro¢. D.sem.
Chemie a technologie Bakaldisky Prezencni Hodnoceni a analyza 1 2018 2023 povinné A 2 LS
potravin potravin predméty
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