Navazujici magistersky studijni program

Predmét

Hygiena a technologie napojt, ovoce,
zeleniny, hub a suchych plodd
Hygiena a technologie Skrobnatych
surovin, olejnin a lusténin

Analyza potravin rostlinného pavodu |
Technologie a hygiena masa

a masnych vyrobki

Technologie a hygiena drlbezZe, vajec,
zvéfiny

Technologie a hygiena mléka

a mléénych vyrobki

Technologie a hygiena medu a vcelich
produktd

Metodologie diplomové prace
Diplomova prace |

Povinne volitelny predmeét 1

Povinne volitelny predmét 2

Pocet hodin tydné celkem
Pocet zkousek

Predmét

HACCP v gastronomickém provozu
Gastronomie masa, zvéfiny, dribeze
a vajec a zdravotni nezavadnost
Gastronomie mléka a mléénych
vyrobk( a zdravotni nezdvadnost
Gastronomie ryb, mékkysa, korysa
a zdravotni nezavadnost
Gastronomie vegetabilnich potravin
a zdravotni nezavadnost

Marketing a management

v gastronomii

Pravni predpisy, kontrola a dozor

v gastronomii

Narodni a evropska gastronomie
Diplomova prace Ill

Praxe v gastronomickém provozu
Povinné volitelny predmét 5
Povinné volitelny predmeét 6

Pocet hodin tydné celkem

Pocet zkousek

** 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 predmétu zapoctem, SZZ = dil¢i statni zavérecéna zkouska

* predmét zakonceny zkouskou
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Predmét

Hygiena a technologie cukru,
cukrovinek, ochucovadel a pochutin
Hygiena a technologie mlynskych

a pekarenskych vyrobk

Analyza potravin rostlinného pavodu Il
Ochrana potravin pfi mimoradnych
situacich

Technologie a hygiena masa ryb,
mékkyst a koryst a vyrobku z nich
Analyza potravin Zivocisného ptvodu

Alkoholické a nealkoholické napoje

a zdravotni nezavadnost

FalSovani potravin v gastronomii
Nemoci z potravin a pokrm
Diplomova prace — literarni poznatky
Diplomova prace Il

Povinné volitelny predmét 3

Povinné volitelny predmét 4

Pocet hodin tydné celkem

Pocet zkousek

Pfedmét
Diplomova prace IV

Analyza potravin a pokrmi

Gastronomie narodni a evropska

Pravni predpisy, kontrola a dozor
v gastronomii

Zdravotni nezavadnost potravin
a pokrmt rostlinného ptivodu
Zdravotni nezavadnost potravin
a pokrmtu Zivoéisného pavodu

Obhajoba diplomové prace

Pocet hodin celkem, Pocet zkousek
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* predmét zakonceny zkouskou

" . Pfednasky = Cviceni . Y Pfednasky  Cviceni
RISCSt (h/tyden) (h/tyden) Fredmet (h/tyden) (h/tyden)
Asanace v potravindrstvi a gastronomii 2 1 Farmakologie potravin 2 1
Ekologické aspekty produkce 5 1 Gastronomické a dalsi vyuZiti vcelich 1
a zpracovadni potravin produkti
Mikroskopickd analyza potravin 1 2 Parazitologie potravin 2 1
Molekuldrné biologickd ly . . .

ore u arne Diologicka ana’yza 2 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 pfedmétd



