*predmét zakoncéeny zkouskou

Predmét Pfednasky = Cviceni Predmét Prednasky = Cviceni
(h/tyden) (h/tyden) (h/tyden) (h/tyden)
Hygiena a technologie napojt, ovoce, Hygiena a technologie cukru,
. , o 2 1* . . 2 1*
zeleniny, hub a suchych plod cukrovinek, ochucovadel a pochutin
Hygiena a technologie Skrobnatych 1 3% Hygiena a technologie mlynskych 1 3%
surovin, olejnin a lusténin a pekarenskych vyrobk
Analyza potravin rostlinného pavodu | 0 2 Analyza potravin rostlinného plvodu Il 0 2
Technologie a hygiena masa 1 1* Ochrana potravin pfi mimoradnych 1 1*
a masnych vyrobk situacich
Technologie a hygiena drlibeZe, vajec, Technologie a hygiena masa ryb,
y 2 1* Lo v . 2 1*
zvériny mékkysi a koryst a vyrobkd z nich
Techlnvolc,)gle a, hygn?na miéka 2 2% Analyza potravin ZivocisSného plavodu 0 2
a mléénych vyrobki
Technologie a hygiena medu a vcelich 1 1* Alkoholické a nealkoholické napoje 5 1*
produktd a zdravotni nezavadnost
Metodologie diplomové prace 1 0 FalSovani potravin v gastronomii 1 1*
Diplomova prace | 0 4 Nemoci z potravin a pokrm{ 1 0
Povinné volitelny predmeét 1 1-2 1-2 Diplomova prace — literarni poznatky 0 2
Povinné volitelny predmet 2 2 1 Diplomova prace Il 0 6
Povinné volitelny predmeét 3 2 1
Povinné volitelny predmeét 4 2 1
Pocet hodin tydné celkem 13-14 17-18 | Pocet hodin tydné celkem 14 22
Pocet zkousek 6* Pocet zkousek 6*
Predmét '::;f;‘:::;’ (:/";::2:‘) Predmét hod./blok Ukongeni
HACCP v gastronomickém provozu 2 1 Diplomova prace IV 80 Z
Gast_ron. masa, zve?rlny,’drubeze 1 2% Analyza potravin a pokrmii 30%** 44
a vajec a zdravotni nezdvadnost
G,astrorjomle mleka,a ml,ecnych 2 1* Gastronomie narodni a evropska 30%** S77
vyrobk( a zdravotni nezavadnost
Gastronomie ryb, mékkysa, korysd 1 5% Pravni pfedpisy, kontrola a dozor 30%x* 577
a zdravotni nezavadnost v gastronomii
Gastronomie vegetabilnich potravin ) 2% Zdravotni nezavadnost potravin 30kk 77
a zdravotni nezavadnost a pokrmt rostlinného pivodu
Marketing a management 1 1* Zdravotni nezavadnost potravin 30*es 77
v gastronomii a pokrmu Zivoé¢isného ptvodu
Pravni predp.llsy, kontrola a dozor 2 2% Obhajoba diplomové prace S7z
v gastronomii
Narodni a evropska gastronomie 2 2
Diplomova prace Il 0 6
Praxe v gastronomickém provozu 0 40**
Povinné volitelny predmeét 5 1 1
Povinné volitelny predmét 6 1 1
Pocet hodin tydné celkem 15 21 Pocet hodin celkem 230
Pocet zkousek 6* Pocet zkousek 5+1

** povinna odborna praxe (dotace hodin/semestr): v priibéhu 2. ro¢niku 40 hodin v potravinarskych provozech
**% (30 hodin blokové vyuky v kazdém predmétu), Z = ukonéeni pfedmétu zapoétem, SZZ = dil¢i statni zavérecéna zkouska




Navazujici magistersky studijni program
ZDRAVOTNi NEZAVADNOST A KVALITA
POTRAVIN V GASTRONOMII

*predmét zakonéeny zkouskou

Povinné volitelné predméty

1. semestr 2. semestr

. . Prednasky = Cviceni " . Prednasky = Cviceni
Predmét (h/tyden) (h/tyden) ©redmet (h/tyden) (h/tyden)
Asanace v potravindr'stvi a gastronomii 2 1 Farmakologie potravin 2 1
Ekologické aspekty produkce ) 1 Gastronomické a dalsi vyuZiti véelich )

a zpracovadni potravin produktd

Mikroskopickd analyza potravin 1 2 Parazitologie potravin 2 1
Molekglame biologickd analyza ) 1 Toxikologie potravin 2 1
potravin

Dietni potraviny v gastronomii 1 1 Speciality v gastronomii 1 1
Enogastronomie 1 1 Vegetaridnskd gastronomie 1 1

Student si v 1. aZ 3. semestru zvoli vidy dva predméty z povinné volitelnych predmétad



