Navazujici magistersky studijni program

Predmét

Baleni a konzervace potravin

Hygiena a technologie pfi zpracovani
ryb, zvéfiny a dribeze

Hygiena a technologie pfi zpracovani
medu a vajec

Hygiena a technologie pfi vyrobé
pekarenskych vyrobkd

Hygiena a technologie pti zpracovani
Skrobnatych surovin, olejnin a lusténin
UdrZitelnost v potravinovém fetézci
Zivotni prostiedi a potravinovy fetézec
Diplomova priace | — metodologie
a biostatistika

Povinneé volitelny predmét 1

Pocet hodin tydné celkem

Pocet zkousek

Predmét

Legislativa a dozor nad potravinami
Hygiena a technologie pfi skladovani,
distribuci a prodeji potravin

Hygiena a technologie pfi vyrobé masa
a masnych vyrobk

Hygiena a technologie pfi vyrobé
alkoholickych a nealkoholickych napoja
Ochrana potravin pfi mimoradnych
situacich

Analyza potravin Zivoc¢isného plvodu

Systémy fizeni bezpecnosti potravin
a HACCP

Diplomova prace Il

Povinné volitelny predmeét 3

Pocet hodin tydné celkem

Pocet zkousek

* predmét zakonceny zkouskou

Pfednasky Cviceni
(h/tyden) (h/tyden)
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11

Pfednasky Cviceni
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Predmét

Hygiena a technologie pti vyrobé
mléka a mléénych vyrobku

Biotechnologie v potravinarstvi

Hygiena a technologie pfi vyrobé
cukrovinek, ochucovadel a pochutin
Hygiena a technologie pfi zpracovani
ovoce, zeleniny, hub a suchych plodt

Hygiena a technologie v gastronomii

FalSovani potravin a pokrmu
Analyza potravin rostlinného pdvodu

Diplomova prace Il — literarni poznatky

Povinné volitelny predmét 2
Pocet hodin tydné celkem
Pocet zkousek

Pfedmét
Praxe v potravinarském provozu**

Diplomova préce IV

Analyza potravin

Hygiena a technologie masa a masnych
vyrobkut

Hygiena a technologie mléka

a mléénych vyrobkut

Hygiena a technologie potravin
rostlinného pavodu

Legislativa a kontrola potravin

Obhajoba bakalarské prace

Pocet hodin celkem, Pocet zkousek

Pfednasky Cviceni
(h/tyden) (h/tyden)
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** povinna odborna praxe (dotace hodin/semestr)
**% 30 hodin blokové vyuky v kazdém predmétu, Z = ukonceni predmétu zdpoctem, SZZ = diléi statni zavérecna zkouska

Predmét

Akreditovand laborator
Chemické laboratorni metody

Speciality v gastronomii

Certifikace a audity v potravindrském
provozu

Pfrednasky Cviceni
(h/tyden) (h/tyden)

1
1

1

1

1
1

1

1

Pfedmét

Inovace v potravindrstvi
Mikrobiologické laboratorni metody
Zpracovdni vedlejsich a netradicnich
produktd

Interni auditor HACCP
Molekuldrné biologické metody

Pfednasky Cviceni
(h/tyden) (h/tyden)

1
1

1

1
1

1
1

1

Student si v 1. aZ 3. semestru zvoli vidy jeden z povinné volitelnych predmétd



