Inovace vyuky studijnich veterindrnich programii v oblasti
bezpecnosti potravin — CZ.1.07/2.2.00/15.0063
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Hodnoceni inovované vyuky probiha
pravidelné po ukonceni:

* semestru

. piedmétu 22 inovaci

* kaZdého akademického roku 79 vystupu




KA 1

e Stanoveni kyselosti medu
1-6 e Spravna laboratorni praxe — Lyonorm
Biochemie Studijni materidl * Mocova analyza

Veterinarni biochemie Studijni materidl

1-7
Biochemie Studijni materidl

Veterinarni biochemie Studijni materidl

1-9
Biochemie Studijni materidl

Veterinarni biochemie Studijni materidl
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KA1 KA3,KA 4

14 3-2
Hygiena a technologie potravin rostlinného ptvodu Druhy a sloZeni potravin PPP, Témata semindrnich praci, Pracovni protokol,
Vstupni test

Nové pracovni postupy
4-4s

Hygiena a technologie vegetabilnich produktt
Hygiena a technologie potravin rostlinného ptvodu Vyukovy materidl

Nové pracovni postupy
Hygiena a technologie vegetabilnich produktd vyukovy materidl
1_5 4'55
Hygiena a technologie vegetabilnich potravin Hygiena a technologie vegetabilnich produktd vyukovy materidl
Nové pracovni postupy 4-7s
Vyukovy materidi Hygiena a technologie potravin rostlinného ptvodu Vyukovy materidl
4-8up
Hygiena a technologie vegetabilnich produktl Dotazniky, Schémata
4-12up
Hygiena a technologie potravin rostlinného plvodu Dotazniky,
Schémata
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KA1 KA2,KA4

1-1 2-1

Chemie potravin Pracovni postup, SOP, Vyukovy materidl HCCP PPP, Protokol o vyhodnoceni poZadavki
1-2

Chemie potravin Vyukovy materidl, Ndvod na cvi¢eni, Pracovni 4-5up

protokol, Studijni materidl, SOP Mikrobiologie potravin Vyukovy film
14

Mikrobiologie potravin Pracovni protokol, Pracovni postup, SOP 4-6up

1-5 Mikrobiologie potravin Vyukovy film
Mikrobiologie potravin Vyukovy materidl

1-6

Mikrobiologie potravin Vyukovy materidl, Pracovni protokol

1-7

Potravinarska technika
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KA1

1-1

Prohlidka jatecnych zvitat a masa Vyukovy materidl

Hygiena produkce masa Vyukovy materidl

Hygiena a technologie masa a masnych vyrobk( vyukovy materidl
1-2

Hygiena a technologie mrazirenskych a rybich vyrobk( pracovni
protokol, SOP

1-3

Hygiena a technologie mrazirenskych a rybich vyrobk( pracovni
protokol, SOP, Obrazova dokumentace

14

Hygiena a technologie masa a masnych vyrobk{ vyukovy materidi,
Metodika WB, Metodika TPA

Senzoricka analyza potravin Vyukovy materidl, Metodika WB,
Metodika TPA

1-6
Senzoricka analyza potravin Pracovni protokol
Hygiena produkce masa Pracovni protokol
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KA2,KA4

2-1
Hygiena produkce masa Vyukovy materidl

4-1s

Hygiena a technologie masa a masnych vyrobkd vyukovy materidl

Hygiena produkce masa Vyukovy materidl
4-6up

Senzoricka analyza potravin Vyukovy materidl
4-7up

Hygiena a technologie mrazirenskych a rybich vyrobk( vyukovy

materidl

Hygiena produkce masa Vyukovy materidl
4-8up

Hygiena produkce masa Vyukovy materidl
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KA1

Analyza rezidui léCiv v potravinach ZivociSného
puvodu. Extrakce a prikaz rezidui sulfonamidu a
1-2 sulfametoxazolu v biologické matrici pomoci analytické

Farmakologie v produkci potravin SOP, Pracovni postup, Pracovni metody LC/MS

protokol
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Inovace vyuky studijnich veterinarnich program( v oblasti bezpecnosti potravin

Projekt OPVK, kterého se ucastni studenti v letech 2011-2013 pfinesl celkem 7
924 498 K¢ na neinvesticni prostredky

KA1l

KA3

KA4

KA5

Ptiprava, Tvorba Evaluace
Pfiprava, zavedeni, ucebnich inovované
zavedeni, odzkouseni a materiald, vyuky
odzkouseni a realizace multimedialni
realizace novych novych ch pomlicek a
laboratornich volitelnych skript Probéhne
metod predmétd vidy na konci
Jiz predmétu,
Jiz Jiz 79 na konci
241 4 > i projektu
ystupu
vystupl vystupy

N L]
* ﬁ
** t* ..
= * * L] »
evropsky A f
socialni MINISTERSTVO 8KOLSTVI, OP Vzdélavani
[~ 4 fondvCR EVROPSKA UNIE  MLADEZE A TELOVYCHOVY

pro konkurenceschopnost

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



Ustav vegetabilnich potravin
Akademicky rok 2012-2013

Zavedeny dva nové predmeéty — KA 3

H1DP — Druhy a slozeni potravin - Cilem vyuky je predlozit charakteristiky
jednotlivych skupin potravin a zakladni pfistupy k hodnoceni jejich kvality. studentse

nauci zaradit potravinu do skupiny na zakladé popisu zadkladni charakteristiky. Student se nauci identifikovat zakladni udaje
o potraviné uvadéné na obalech vyrobku.

ZS 2012

H1RKP — Rizeni kvality a bezpeénosti potravin - Cilem vyuky je ziskani
komplexniho pohledu na problematiku Fizeni kvality a bezpecnosti potravin v
potravinarskych provozech z hlediska zavaznych i dobrovolnych systémdi, pravidel

a kontrolnich mechanismu. student se nauci vyhodnotit postup pro interni audit kvality a bezpecnosti
potravin dle platnych norem.

LS 2013
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