B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zpracovani zivoc¢isnych produktl

Typ predmétu povinny, PZ doporuéeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu 28p + l4c + l4exk | hod. |56 kreditu |6
Prerekvizity, korekvizity, | nejsou definovany

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | zdpocet + zkouska Forma vyuky prednaska,
vysledkii cviCeni
Forma zptsobu ovéreni studijnich | zkouska kombinovana (pisemna a ustni), zdpocet — dochazka na cvicenich, ucast na
vysledkii a dalsi poZadavky na |exkurzich, zpracovani protokolu

studenta

Garant piredmétu doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky | doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D. (50 %)

predmétu

Vyucdujici

Prednasejici: doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D. (50 %), Ing. Pavel Smetana, Ph.D. (20 %), Ing. Dana Jirotkova, Ph.D. (20 %),
doc. Ing. FrantiSek Vacha, CSc. (10 %)

Cvicici: doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D. (50 %), Ing. Pavel Smetana, Ph.D. (20 %), Ing. Dana Jirotkova, Ph.D. (20 %), doc.
Ing. FrantiSek Vacha, CSc. (10 %)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem piedmétu je aplikovani technologickych, chemickych a fyzikalnich vlastnosti jednotlivych komodit zivoc¢isného
puvodu na praktické postupy vyroby. Pfedmét zahrnuje informace o pfipravnych krocich vyrobnich procesi, jejich
jednotlivych fazich a pouzivané piidatné latky. Dale oSetfeni, baleni a skladovani findlnich vyrobkt, se zahrnutim platné
legislativy. Soucasti pfedmétu je i postup senzorického hodnoceni produktt zivo¢isného ptivodu.

. Technologické a nutri¢ni vlastnosti surovin zivo¢iSného ptivodu a jejich charakteristiky

. Zpracovani surovin zivo¢i§ného ptivodu - technologické postupy a zafizeni. Standardizace surovin
. Tepelné oSetfeni surovin - pasterizace, sterilace, termizace, chlazeni, zmrazovani

. Vyroba tekutych mléénych produktti a UHT mléka

. — 6. Vyroba zakysanych mléénych produkti, vyroba zahusténych a susenych mléénych vyrobka
. Vyroba syri, tvarohti a tvarohovych specialit

. Vyroba masla, sladkych a zakysanych smetan a mrazenych smetanovych krému

9. Jate¢ni vyroba (skot, ovce, kong, telata a kozy)

10. Jate¢ni vyroba (prasata), chlazeni a bourani masa

11. Jate¢ni a masna vyroba driibeze

12. Masna vyroba a vyroba masnych konzerv a polokonzerv

13. Zpracovani zivocisnych tukti a vajec

14. Zpracovani ryb
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:

Pesek M. Hodnoceni jakosti, zpracovani a zboZiznalstvi Zivocisnych produktii. Cast 2. Zaklady zpracovani a zboziznalstvi
mléka a mlécnych vyrobkii. Ceské Budgjovice: JU ZF 1997. ISBN 80-7040-236-9.

Pipek P., Jirotkova D. Hodnoceni jakosti, zpracovini a zboziznalstvi Zivocisnych produkti. Cdst 3. Hodnoceni a
zpracovani masa, dritbeze, vajec a ryb. Ceské Bud&jovice: JU ZF 2001. ISBN 80-7040-490-6.

Doporucena:

Kadlec P., Melzoch K., Voldiich M. Prehled tradicnich potravinarskych vyrob. Ostrava: KEY Publishing 2012. ISBN
978-80-7418-145-0.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) [12 | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim

Konzultace jsou realizovany blokovym systémem piimé vyuky, 4-5 x za semestr, béhem patktll a sobot, kde maji studenti
piimy kontakt s vyucujicim. Dalsi konzultace pro kombinované studium (mimo piimou vyuku) maji vyucujici vyhrazeny
vzdy v patek. Studenti mohou vyucujiciho kontaktovat rovnéz e-mailem, oboustrannou zpétnou vazbu umoziuje také
systém e-learningu MOODLE, pouzivany na JU. Vyucujici muze kontaktovat studenty svého piedmétu formou
hromadného e-mailu, ptes systém studijni agendy STAG.
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