Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: T oxikologie a ekologie

Semedtr: 1.
Zgisuje Udtav: organické technologie, organické chemie, chemie ochrany prostredi
Rozsah: 20z, Zk

Anotace:
Definice toxikologie a vymezeni zakladnich pojmu.
Klasifikace jedu ajgich pusobeni na organismus.
Metody zji&ovani toxicity latek, biotransformacni premeny.
Metody stanoveni Grovne expozice, expozicni limity.
Vyznamné anorganicke kodliviny ajgich tcinky na organismus.
Vyznamné organicke kodlivé I&ky ajgich Ucinky.
Bezpecnost préce v chemii, pravni predpisy, informacni zdroje.
Rizika préce sjedy, horlavinami avybusnymi latkami.
Likvidace chemického odpadu v laboratori.

. Zésady prvni pomoci pri Urazech a otravach v laboratori.

. Ekologie, jgi predmet a vymezeni zakladnich pojmu.

. Abiotické abiotické dozky prostredi - troficke vztahy.

. Biogeochemické cykly - prirodni zdroje.

. Soucasna problematika Zivotniho prostredi.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Obecnd a anorganicka chemiell

Semedtr: 1.
Zgisuje Udtav: anorganické chemie
Rozsah: 34z, Zk

Anotace:
Stavba atomu, energie a struktur orbitalu.
Elektronova konfigurace a velikost atomu. Periodicky z&kon.
Molekuloveé orbitaly, energie a struktura. Elektronegetivita
Modd kovaentni aiontove vazby. Polarizacni Ucinky.
Stereochemie doucenin neprechodnych prvku. V SEPR, hybridizace atomovych orbitau.
Struktura a vlastnosti molekul neprechodnych prvku. Lewisovy kysdiny abéze.
Vodik, vazebné moznosti, douceniny, vodna prostredi.
Kydlik, vazebné moZnogti, douceniny, redox reakce.
Ha ogeny, vazebné moznosti, skupinove trendy.
. Slouceniny haogenu. Vz&cné plyny.
. Chakogeny, vazebné moznodti, skupinové trendy.
Souceniny chakogenu. Katayza
. Dusik, vazebné moznosti. Chemicka rovnovaha a kinetika
Souceniny dusiku. Prehled chemie nekovu.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: M atematika |

Semedtr: 1.
Zgisuje Udtav: matematiky
Rozsah: 44 2,7k

Anotace:

Zaklady matematickeé logiky. Redné funkce jedné promenné.

Spojitost alimita funkce. Nekonecné rady.

Derivace. Vety o stredni hodnote. L"Hospitalovo pravidio.

Prubeh funkce, lokdni extrémy. Asymptoty grafu funkce.

Newtonova metoda. Taylorovaformule se zbytkem. Diferencid funkce.

Rovinné krivky. Tecny vektor. Polarni souradnice,

Primitivni funkce. Urcity integrd. Geometrické afyzikani aplikace.

Metoda per partes a substitucni metody.

Nevlastni integrdy. Numericka integrace.

Riemannova definice urcitého integrdu ajegji aplikace. Veta o stredni hodnote integrdniho poctu.
. Diferencidni rovnice 1. radu. Separace promennych. Eulerova metoda.

. Linedrni prostory. Za&kladni pojmy. Prostor R" a C(1).

. Matice a determinanty. Inverzni matice. Maticové rovnice.

Sougtavy lineérnich dgebraickych rovnic. Gaussova- Jordanova metoda. Cramerovo pravidlo.
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Biologie |

Semedtr: 1.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:
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Uvod do biologie.

Chemické dozeni Zivé hmoty.

Fyzikani viastnogti a nebunecné formy zivé hmoty
Bunka.

Bunecné organdy

Reprodukce a ontogeneze bunek

Dedicnost a promenlivost

Prenos genetické informace

Rozmnozovani avyvoj rodlin

Anatomie rostlin

. Rozmnozovéni avyvoj Zivocichu
. Higologie zivocichu
. Ekdlogie

Zivotni prostredi



Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Vypocetni technika |

Semedtr: 1.
Zgisuje Udtav: pocitacove aridici techniky
Rozsah: 0/3 kz

Anotace:
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Operacni systém MSDOS.

UZivatelské prostredi Windows.

Uvod do textového editoru Word.

Préce stextem, styly odstavcu ve WORDLU.
Formét stranky a dokumentu, tisk ve WORDwI.
Vklédani ramecku a tabulek ve WORDu.

Uvod do tabulkovych procesoru.

Z&ladni operace v tabulkovém procesoru Excdl.
Upravy tabulky v Excelu.

Grafy v Excdu.

. Zpracovani namerenych dat v Excdlu.

. Zpracovani namerenych dat v Excelu - pokracovani.

. Samostatna laboratorni préce.

Ukézka reSeni komplexniho prikladu, nahradni préce, zpocet.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: ~ Uvod do inZzenyr ského studia
M oder ni narodohospodéar ské teoriel

Semedtr: 1.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 200z

Anotace:
Strucny prehled vyvoje dgin ekonomického mydeni
Z&ladni problémy ekonomicke organizace
Trhy aprikazy v soudobé ekonomice
Anayza nabidky a poptéavky
Eladticita nabidky a poptavky ajgich aplikace najednatlivych trzich
Logika volby spotrebitele
Teorie firmy a sruktura trhu (vyroba, teorie nékladu a rozhodovani)
Chovani firmy v dokona é konkurenci
Chovéani firmy v nedokonaé konkurenci (analyza monopolu)
. Zisk jako podnet adternativni cile firmy
. Trh préce
. Trh kapitdu
. Rozddovéni duchodu
Interakce trhu
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Uvod do inzenyr ského studia

Problémy cloveka v moder ni spolecnosti

Semedtr: 1.

Zgistuje katedras  spolecenskych ved

Rozsah: 200z

Anotace:

1. Soucasna ceska spolecnost a dohaneni Evropy napoli hospodarském, v budovani demokracie a

10.
11.
12.
13.
14.

v kulture. Tri z&ladni pilire evropskeé civilizace: demokracie, veda za oZzené na teorii a hodnoty
Zidovsko- krestanské nabozenskeé tradice.

Principy a davny puvod demokracie, jgi ohrozeni a zneuzivani ve 20. Stoleti i v dneni politice,
Nebezpeci totditnich systému.

Origindita evropského typu vedy, odlidhogti vedy v jinych civilizacich. Nebezpeci znewiti vedy

Zapominany vliv Zidovsko-krestanské tradice na utvareni evropské civilizace. Evropsky huma-
nizmus, jeho zaloZeni v reckém mythu a v biblické mydence ,lidu smlouvy”.

Zmena v psychologické orientaci evropského cloveka - od obnovovani minulosti k vytvareni
budoucnosti. Jgi puvod v mesianizmu Starého a Nového zakona.

Ideologie totditnich systému 20. stoleti. Nebezpeci zneuZiti krestanstvi. Fanatizmus a tolerance,
sekty.

Svoboda ajgi Uskdi. Nébozenské pozadi pojmu svobody. Vznik kapitalizmu z impulzu protes-
tantské etiky ( podle Maxe Webera).

Principy vedecké abstrakee ajgich puvod v recké filozofii a v biblickém monotheismu

Obrat evropského vzdelaného cloveka k aktivitam v materidnim svete a vliiv mydenky inkarne:
ce. Dneini krize konzumnich idedlu.

Vztah vedy a ndbozenstvi.

Vyhledy rozvoje vedy atechniky budoucnost evropskeé civilizace a ekologické hrozby.
InZenyrské studium a potreba rozvijeni kreetivity.Role umeni v Zivote a studiu mladého cloveka.
Misto ceského néroda v Ervrope. Nezastupitelna tloha ceské inteligence.

Konganty akrize vyvoje naSi spolecnogti ve 20. stoleti.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: ~ Uvod do inZzenyr ského studia
Uvod do filosofie

Semedtr: 1.
Zgjistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 200z

Anotace:
Co jefilozofie?
Vznik poznéni z mytu
Evropské my3deni v pojmech
Préce spojmy, definice
Zaklady argumentace |
Z&lady argumentace I
Evropské mydeni aantika
N&boZenské my3Jeni - obecnardigionigika
Nabozenské mydeni - krestanstvi
. My3eni Vychodu
Novoveky rozkol mezi ndboZenstvim avedou. Descartes, Darwin
. Charakteristika vedy. K.R.Popper
13. Uvod do teorie poznéni
14. Uvod do etiky
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: ~ Uvod do inZzenyr ského studia

Sociologie
Semedtr: 1.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 200z

Anotace:

Veda vznik vyvoj, atributy afunkce

Systém ved , prirodni a spolecenské vedy

Civilizacni akulturni vyvoj lidstva

Socidni ekologie (clovek priroda)

Zaklady evropské civilizace

Evropské integracni procesy

Globdni problémy a globdizace v soucasném svete
Demokracie a demokraticka politicka kultura

Hlavni smery spolecenskovedného a palitického mydeni
10 Socidne ekonomicke a politické systémy v soucasném svete
11. Etnické arasove vztahy a problémy

12. Bezpecnogtni ajinarizika soucasného sveta

13. Postaveni aUloha CR v soucasném svete

14. Vyvo] mezinarodniho systému
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Uvod do inzenyského studia

Duchovni, ndboZenské a poalitické systémy

Semedtr: 1.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 200z

Anotace:

Noaks~wbdE

10.
11.
12.
13.
14.

Celkoveé uvedeni do prehledu svetovych ndboZzenstvi a filosoficko-vednich smeru.

Recké ndbozenstvi |: obecny Uvod, datace, prehled hlavnich rysu nabozenstvi.

Recké ndbozenstvi |1: charakterigtika hlavnich bohu (Zeus, Apollon, Dionysos).

Recké naboZzenstvi 11 charakteristika mysterijnich kultu (Eleusing, Kabeirové).

Recké ndbozenstvi IV recka filosofie jako reforma naboZenstvi.

Indické ndboZenstvi |: obecny Uvod a charakteridika, vymezeni hlavnich rysu ndboZenstvi.
Indické nébozendtvi I1: hinduismus, cherakteristika kultu jednotlivych bozstev (Brahma, Siva,
Visnu).

Indické naboZenstvi 111: buddhismus, charakterigtika kultu, filosoficka koncepce buddhismu,
cesta spasy.

Indické ndbozenstvi IV tibetsky buddhismus, etika a Ucta k Zivotu.

Judaismus. charakterigtika viry, politicko-eticky rys ndboZenstvi.

Krestanstvi |: doba antického a Zidovského ndbozenstvi.

Krestangvi I1: vyvoj cirkve, katolicismus a protestantismus, dnedni stav.

Idam: charakteritika viry, korén, vyvoj a expanse, politicky rys naboZenstvi.

Explose sekt vpostmoderni spolecnosti, hrozba zneuziti viry. Potreba zakoreneni moderniho
cloveka. Migto intelektuda v moderni spolecnodti.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Obecna a anor ganicka chemiel|

Semedtr: 2.

Zgisuje Udtav: anorganické chemie

Rozsah: 212 2,7k

Anotace:

1. Fosfor, vazebné moznosti, skupinové trendy.

2. Souceniny fosforu.

3. Uhlik ajeho douceniny, vazebné moznosti, skupinove trendy.
4. Kremik, vazebné moznogti, douceniny, retezce -Si-O-.

5. Bor, vazebné moznosti, douceniny. Vicestredoveé vazhy.

6. Vazbav pevnych l&kéch. Z&lady krystalochemie.

7. Chemickéafyzikdni viastnogti kovu. Srovnani s nekovy.

8. Vyskyt, vyrobaavliastnosti duleZitych kovu.

9. Neprechodné kovy, vazebné moznosti, Skupinové trendy adiagondni vztahy.

=
o

Neprechodné kovy, duleZité douceniny.

. Koordinacni douceniny.

. Sabilitaavliastnogti koordinacnich doucenin.

. Prechodné kovy, vazebné moznosti, skupinove trendy.
Prehodné kovy, duleZité douceniny.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: M atematika ||

Semedtr: 2.

Zgisuje Udtav: matematiky

Rozsah: 3/4 z,Zk

Anotace:

1. Linedrni diferencidni rovnice 1. rédu. Metoda variace kongtanty.

Eal S AN

Lineérni diferencidni rovnice vySSich rédu. ReSeni homogenni rovnice.

ReZeni nehomogenni rovnice metodou variace kongtant a odhadul.

Soudtavy linearnich diferenciénich rovnic. ReSeni homogenni soustavy s kongtantnimi koeficien-
ty.

Geometrie prostoru E", primka, nadrovina, norma vektoru, vektorovy soucin v EX,

Metrika, vlastnosti podmnozin E.

Funkce vice promennych, spojitod, limita, parcidni derivace.

Gradient, derivace ve smeru, lokani diferencid, tecnarovina

Newtonova metoda pro soustavy rovnic. Extrémy funkci vice promennych.

Implicitne vedené funkce.

. Krivkav B2, krivkovy integrd ska&niho pole.
. Krivkovy integrd vektorového pole, nezavidogt integrace na ceste.
. Dvojny integrd, Fubiniova veta, veta o subgtituci.

Trojny integrd, cylindrické a sférické souradnice.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Biologiel |

Semedtr: 2.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:

Vegeativni agenerativni organy rodtlin.

Biologie obilnin — obecné charakteristiky.

Biologie obilnin — charakterigtiky jednatlivych druhu.
Biologie okopanin.

Biologie luskovin.

Biologie olgnin.

Biologie aromatickych a nekterych daSich rostlin.
Funkeni systémy Zivocichu - endokrinni systém.
Nervovy aimunitni sysém.

Travici adychaci systém.

. Vylucovaci arozmnoZoveci sysém.

. Kozni systém, mlécné Zldza a pohybovy systém.

. Biologické faktory ovlivnujici kvaitu surovin, biologicka charakterizace masa.
Biologicka charakterizace mléka a vajec.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Vypocetni technikall |

Semedtr: 2.
Zgisuje Udtav: pocitacove aridici techniky
Rozsah: 0/2kz

Anotace:

UZivatel ke prostredi Windows - rozSireni znaogti.

Z&ladni informace o pocitacovych sitich, programech FTP, komprimacni programy.
Internet, WWW. Program Netscape.

Elektronicka podta. Program Pegasus Mail.

Programovani nerozvetvenych agoritmu v Excelu pomoci Visud basicu.
Programovéni rozvetvenych agoritmu ve Visud Basicu pro gplikace.
Regrese v Excdlu linearni a ndinearni.

ReZeni ndlinearni rovnice vyuzitim Excdlu.

Maticove operace. ReSeni sougtavy lineérnich rovnic v Excelu.
Numerickaintegrace, prikazy cyklu ve Visud Basicu pro aplikace v Excdlu.
. ReSeni obycginych diferencidnich rovnic v Excdlu.

. Prohloubeni znaogti vybrané numerické metody.

. Samostatna laboratorni préce.

Ukézka reSeni komplexniho prikladu, néhradni préce, zpocet.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Fyzika |

Semedtr: 2.

Zgisuje Udtav: fyziky a merici techniky

Rozsah: 3/2 z,Zk

Anotace:

1. Dynamika hmotného bodu: Newtonovy pohyboveé zakony, reSeni pohybovych rovnic. Préce,

10.

11.

12.

13.

vykon, energie kineticka a potencidni. Veta o kinetické energii, zakon zachovani mechanické
enagie. Inercidni aneinercidni vztazné sysémy, zdanlivé sily.

Mechanika soustavy hmotnych bodu: Stupen volnosti, hmotny stred soustavy. |. impulzova veta,
zakon zachovani hybnodti.

Specidni teorie rdaivity: Postuldy specidni teorie reativity, Lorentzova transformace, kontrak-
ce déek, dilatace casu. Ekvivaence hmotnosti a energie.

Kinematika tuhého telesa: Uhlové veiciny a jgich vektorovy charakter, druhy pohybu tuhého
telesa, rozklad obecného pohybu tuhého telesa.

Dynamika tuhého tdesa. Moment setrvacnogti, moment sily, moment hybnosti. I1. impuzova
Veta, zékon zachovani momentu hybnosti.

Dynamika tuhého telesa: Pohybova rovnice pro rovinnou rotaci, fyzické kyvadlo. Prace, vykon
pri rotaci. Kineticka energie tuhého telesa, veta o kinetické energii, zakon zachovani mechanické
energie. Vadeni tees.

Statika tuhého tdesa: Podminky rovnovahy, zjednoduSovani silovych soudtav, tezide.
Mechanika kontinua: Sily v kontinuu, pohybovéa rovnice kontinua, deformeace pevného telesa,
Hookeuv z&kon.

Hydromechanika: Podminky rovnovéhy, hydrodteticky tlak, Archiméduv zakon. Bernouliho
rovnice ajgi gplikace. Proudeni redné kapaliny trubkou, bezrozmerné kritéria toku.

Kmity: Tlumené a vynucené kmity. Sklddani stejnosmernych a vzgemne kolmych kmitu.
Symbolické znazorneni kmitu.

VIneni: VInovarovnice. Huygensuv princip, lom a odraz, Sneluv z&on. Interference vineni, so-
jaé vineni.

Optika: Povaha svetla, interference svetla, ohyb na &erbine, difrakeni mrizka. Z&klady optické-
ho zobrazovéni.

Uvod do kinetické teorie: kinetickainterpretace tlaku ateploty.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z obecné a anorganickeé chemie

Semedtr: 2.

Zgisuje Udtav: anorganické chemie
Rozsah: 5kz

Anotace:

1. Bezpecnost préce v laboratori, |aboratorni rad, zaznamy o laboratorni préci.

2. Z&ladni laboratorni vybaveni.

3. Z&ladni laboratorni préce - rozpoudeni, filtrace, odparovani, sréZeni, dekantace, promyvani,
zahrivani, taveni sublimace, krystdizace, chlazeni, véZeni, mereni teploty, stanoveni hustoty, Sa
noveni hodnoty pH, jednoduché sklarské préce.

4. Oxidacne redukeni reskce - provedeni v roztoku a v pevné fazi.
5. Chemienekovu - reakce nekovu ajgich doucenin.
6. Pripravy charakterigtickych doucenin jednatlivych prvku, latkoveé bilance pri preparativnich pra-

cich.
7. DuleZité kvditativni reskce aniontu ajgich stanoveni v neznamych vzorcich.
8. Chemiekovu - reakce kovu ajgich doucenin.
9. Pripravy charakteristickych doucenin ajgich reskee.
10. Koordinacni douceniny prechodnych kovu.
11. Kvdlitativni regkce kationtu, jejich deleni a stanoveni v nezndmych vzorcich.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Organicka chemiel

Semedtr: 3.

Zgisuje Udtav: organicke chemie
Rozsah: 32z, Zk
Anotace:

1. Redox hierarchie organickych doucenin, ndzvodovi organickych doucenin, stereochemie orga-
nickych doucenin.

2. Alkany. Fyzikdni a chemické viastnogti. Radikaové subgtitucni reskce,

3. Alkeny, dkiny. Fyzikdni a chemické vliastnogti. Elektrofilni, radikdové a nukleofilni adice. Regi-
osdlektivita a Stereose ektivita adicnich reskci.

4. Areny, fyzikdni a chemické vliesnodi. Aromaticita Elektrofilni subdtituce, mechanismus,

regioselektivita, oxidace a redukce arenu.

Ha ogendkany, fyzikdni a chemické vliastnosti. Substituce nukleofilni, mechanismus.

Aromaticka subgtituce nukleofilni. organokovove douceniny ajgich reakce.

Alkoholy, fenoly, ethery. Fyzikdni achemickeé viastnodti.

Eliminacni reakce, regiosaektivita a stereospecifita, presmyky karbokationtu.

Organické douceniny siry, redox hierarchie, viastnogti. Organické douceniny kremiku afosforu.

10. Organickeé douceniny dusiku, redox hierarchie, viastnosti. Reakce nitrolatek, aminu, arenizované
soli. Kopulace.

11. Aldehydy, ketony. Fyzikdni a chemické viastnogti. Adice O-, S-, H-, a C- nukledfilu nakarbo-
nylovou skupinu.

12. Redukce a oxidace adehydu a ketonu. Enolizace ddehydu a ketonu, adolizace a adolova kor-
denzace, enaminy.

13. Mannichovy baze, s ? 7 - nenasycené karbonylové douceniny, chinony, konjugované adice.

14. Haogenace a nitrace karbonylovych doucenin?? ?hydroxy- karbonylové douceniny.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: ~ Fyzikalni chemiel

Semedtr: 3.
Zgisuje Udtav: fyzikdni chemie
Rozsah: 32z, Zk

Anotace:

Stavové chovani plynu, savovarovnice idedniho plynu.
Redny plyn, avove chovani kapdin.

|.veta termodynamicka, teplo, préce.

Vnitrni energie, entdpie, Hessuv a Kirchhoffuv zékon.
[1.veta termodynamickd, tepelny stroj.

Entropie ajgi vypocet pri ruznych dejich.
Helmholtzova a Gibbsova energie a podminky rovnovahy.
Joulewv - Thomsonuv koeficient, inverzni teplota

. Podminky fazove rovnovahy v jednodoZkovych soustavach.
10 Clapeyronova rovnice a Gibbswv fézovy z&on, fazové diagramy.
11.Rovnovéha kepdina - parav idednich arednych systémech.
12.Rozpustnogt plynu v kepainéch, koligativni viastnodti.
13.Rovnovéha kepdina - kapdinaakapdina- pevnafaze.

©CoNoOrwWNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Fyzikall

Semedtr: 3.

Zgisuje Udtav: fyziky americi techniky
Rozsah: 212 2,7k

Anotace:

1. Elektrostatické pole: Elektricky naboj, intenzita eektrického pole, Coulombuv zékon. Gaussova
veta a jgi aplikace pro vypocet intenzity elektrického pole. Elektrické pole dipdlu a chovéni di-
pdlu v eektrickém poli.

2. Elektrostatické pole: Potencid, napeti, préce v eektrickém poli. Kondenzétor, kepacita kon-
denzatoru. Polarizace didektrika. Energie eektrického pole.

3. Obvody stginosmerného proudu: Pohyb ndboje v eektrickém poli. Elektricky proud, proudova
hugtota. Ohmuv zakon, Jouleuv zakon. Rovnice kontinuity, Kirchhoffovy zakony, stgnosmerna
Sit. Elektromotorické napeti.

4. Magnetické pole: Silové Ucinky magnetického pole na proudovou smycku, proudovodic, nabi-
tou cagtici. Hmotovy spektrograf, analogové merici pristoje, cyklotron. Halluv jev.

5. Magnetické pole: Biot-Savartuv zékon, zakon celkového proudu. Sily mezi primymi proudovo-
dici, definice ampéru. Magnetické pole v 1atkéch.

6. Elektromagnetické pole: Elektromagneticka indukce, viastni a vzgemna indukcnost, prechodové
jevy v dektrickém obvodu, transformétor. Posuvny proud.

7. Elektromagneticke pole: Maxwelovy rovnice, energie eektromagnetického pole. Elektromagne-
tické viny, vinovy charakter svetla, polarizace svetla, opticka aktivita laek.

8. Obvody stridavého proudu: Generétor stridavého proudu. Stredni a efektivni hodnota stridavého
proudu. Vykon stridavého proudu. Symbolické znézorneni stridavych veicin.

9. Obvody sridavého proudu: ReSeni obvodu s R,L,C, komplexni impedance, fazové posuntiti,
vektorovy diagram. Sériovy rezonancni obvod.

10. Uvod do kvantové fyziky: Zéreni cerného telesa, vngj§ fotoelektricky jev, Comptonuv jev,
Rentgenovo zéreni. Bohruv mode atomu vodiku, spektrum atomu vodiku.

11. Uvod do kvantové mechaniky: De Broglieho viny, vinovéa funkce, Schrodingerova rovnice, prin-
cip korespondence, princip neurcitost.

12. Uvod do kvantové mechaniky: Operétory, viastni funkce, viastni hodnoty. Postuléty kvantové
mechaniky. Cégtice v potencidove jame, tuneovy jev, harmonicky oscilaor.

13. Uvod do kvantové mechaniky: Schrodingerova rovnice pro vodikovy atom, kvantova cisla, zob-
razeni vinovych funkci. Spin. Stavy viced ektronového obau.

14. Uvod do teorie pevnych létek: Pasova struktura energetickych hladin pevnych létek, viasini a
nevlastni polovodice, prechod P-N. Diody, polovodicové usmernovace, tranzistory a tranzisto-
rove zeslovace,



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: L aborator z analytické chemiel

Semedtr: 3.

Zgisuje Udtav: andytické chemie
Rozsah: 7kz

Anotace:

1. Procviceni z&kladnich laboratornich operaci v chemické andyze (vézeni, odmerovéani objemu,
prevédeni tuhych Iaek do roztoku, priprava odmernych roztoku a stanoveni jejich titru, srézeni,
filtrace, suSeni a Zihani).

Vé&kova stanoveni Zeleza (metodou amoniakani) a niklu (metodou diacetyldioximovou).
Chelatometricka stanoveni olova, bismutu, horciku, niklu.

Jodometrické stanoveni medi, manganometricka stanoveni Zeleza a vapniku.

Argentometricke stanoveni chloridu.

Acidimetrické stanoveni hydroxidu a uhlicitanu v technickém louhu. Alkdimetrické stanoveni
neutralizacniho ekvivaentu organicke kysdiny.

SEECLRE S S N



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z fyziky

Semedtr: 3.
Zgisuje Udtav: fyziky americi techniky
Rozsah: 3kz

Anotace:

Mereni délky a casu, regulace proudu a napeti.

Vé&eni naandytickych vahéch amereni hustoty.

Mereni viskozity.

Mereni koeficientu treni kgpdin.

Mereni momentu setrvacnosti z doby kyvu.

Mereni rychlogti Sireni zvuku v plynech.

Studium ohybovych jevu laserového zareni.Mereni ohniskove vzdaenosti tenkych cocek.
Mereni koncentrace 1&ky v roztoku optickymi metodami.

Mereni odporu. Mereni napeti kompenzacni metodou. Zmena rozsahu mericich pristrojul.
Mereni indukcnosti a kapecity.

. Asynchronni motor. Regulace vykonu. Regulace otécek.

. Mereni polovodicovéno usmernovace, stabilizace napeti.

. Mereni tranzistorového zesilovace.

Detekee ionizacniho zareni.
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z biologie

Semedtr: 3.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 0/2kz

Anotace:
Zaklady svetelné mikroskopie.
Specidni mikroskopické techniky.
Priprava mikroskopickych preparéatu.
Mikroskopie bunky.
Mikroskopie bunecnych organd.
Mikroskopie bunecnych inkluzi.
Cytokinetika, bunecné deleni.
Anatomie rogtlinnych pletiv.
Organologie roglinnych pletiv.
. Anatomie Zivocidnych tkéni.
. Higtologie zivocidnych tkéni.
. Anatomie plodu a semene uZitkové rogtliny.
. Morfologie plodu.
Rostlinng, Zivocidna a lidské genetika — priklady.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Produkce potravinar skych surovin

Semedtr: 3.

Zgisuje Udtav: biochemie amikrobiologie, CZU Praha

Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

1. Vyznam, biologicke vlastnosti, pozadavky a spotreba surovin rostlinného puvodu.
2. Faktory ovlivnujici produkci rostlinnych surovin, zabezpeceni osiv a sadby.
3. Ekonomicka efektivnost produkce rostlinnych surovin

4. Minimalizace energetické ndrocnogti produkce potravinarskych surovin

5. Ekologickeé aspekty prudukce potravinarskych surovin.

6. Produkce ovoce azeleniny.

7. Produkce obilovin, luskovin, olgnin a brambor

8. Produkce cukrovky achmee

9. Strukturaa spotreba zivocisnych produktu.

10. UZitkové vlastnosti hogpodéarskych zvirat.

11. Produkce miékaavajec

=
N

. Vyroba hoveziho, veprového a drubeziho masa.
. Biotechnologickeé postupy reprodukce hospodarskych zvirat.
Hygiena vyroby Zivocidnych surovin.

el
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: | nZenyr sk statistika

Semedtr: 3.
Zgisuje Udtav: matematiky
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

Z&klady teorie pravdepodobnosti, strucné shrnuiti.
Kvantily, kritické hodnoty, korelacni matice, vyberové charakteritiky.
Limitni vety, teorie vyberu.

Teorie odhadu, shrnuti.

Testovéni gatigtickych hypotéz, strucné shrnuti.
Testovani vybranych gtat. hypotéz.

Testy dobré shody.

Regresni andyza - linedrni moddly.

Regresni andyza - odhady parametru.

Nelinearni modely, odhady parametru.

. Ortogondni mnohocleny.

. Analyza kategorizovanych dat.

. Kontingencni tabulky.

Z&lady faktorové andyzy - hlavni komponenty.

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: -~ Organickd chemiell

Semedtr: 4,
Zgisuje Udtav: organicke chemie
Rozsah: 212z, Zk

Anotace:

©CoNoOrwWNE

e
N O

ol
N

Cukry, nazvodovi, konfiguracni souvidosti, projekeni vzorce.
Reakce HO a C=0 skupin v sacharidech, di- a polysacharidy.
Karboxylové kysdiny, chemické afyzikani vliastnodti.

Funkeni derivéty kyselin, jgich reakce. Keteny.

Reakce esteru, acyloinova a Claisenova kondenzace.
Subgtituované derivéty kysdlin, haogent, hydroxykysdiny, laktony.
? 722 ?nenasycené kysdiny, etery, nitrily, Michagovy adice.
Aminokysdliny, jgich reskce. Laktamy, peptidy, bilkoviny.

Beta- oxoestery ajgich syntetické vyuziti.

. Derivaty kysdliny uhlicité, chemické vlastnodti, aplikace.
. Heterocyklické douceniny, jgich resktivitaajgich syntezy.
. Zdroje organickych doucenin, syntézy avyroby dkanu az karboxylovych doucenin ajejich deri-

vatu

. Prirodni 1aky, celkovy prehled.

Metody urcovéani struktury organickych doucenin.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: L aborator z organické chemie

Semedtr: 4,

Zgjistuje (dav: organicke chemie
Rozsah: 6 kz

Anotace:

1. Bezpecnodt préce v laboratori preparativni organické chemie.

2. Aplikace z&ladni laboratorni techniky bezné v preparativni organické chemii pri priprave vybra-
nych organickych doucenin.

3. Kontrolakvality pripravenych l&ek (b.t., b.v.)

Jednoducha préce na sklarskéem kahanu.

5. Chromatografické anaytické a preparativni metody.

s



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Analyticka chemiel

Semedtr: 4,
Zgisuje Udtav: andytické chemie
Rozsah: 211z,Zk

Anotace:

Zakladni andytické pojmy, vzorek.

Rovnovéhy ve vodnych roztocich.

Vyuziti neutraizacnich rovnovach v kvditativni andyze.

Vyuziti redoxnich rovnovéh v kvditaivni andyze.

Kvditativni andyza anorganickych |aek.

Kvditativni andyza organickych l&tek.

Kvditativni vyuZziti emise zareni, atomova emisni spektrometrie.
Rentgenova fluorescencni andlyza, emise eektronu.
Kvditativni funkeni analyza, absorpeni spektrometrie ve viditelné aUV obladti.
| nfracervend spektrometrie.

. Infracervena spektrometrie.

. Spektroskopie nuklearni magnetické rezonance.

. VyuZiti charakterigtické emise zéreni, fluorescence.

Souhrn kvdlitativnich metod andytické chemie.

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Fyzikélni chemiell

Semedtr: S.
Zgisuje Udtav: fyzikdni chemie
Rozsah: 412 z, Zk

Anotace:

Urceni smeru spontanni premeny pomoci Gibbsovy energie.
Rovnovazna konganta ajgi zavidost na vngSich podminkach.
Zpusoby ovlivnovani rovnovazného dozZeni chemicke reakce.
Chemické rovnovéha heterogennich a smulténnich reskci.
Definice regkeni rychlogti, zakladni pojmy chemické kinetiky.
Integrace rychlostnich rovnic 1. a 2. rédu, polocas reakce.
Stanoveni rédu reakce, zavidost rychlostni konstanty na teplote.
Kinetika doZenych regkci, katalyza, fotochemie.

. Teorie dektrolytu, eektricka vodivost, Faradayovy zékony.
10.Termodynamika vratnych gavanickych canku.

11.Rozddeni danku a elektrod podle typu.

12.Elektrické a magnetické vliastnosti molekul.

13.Absorbce a emise zareni molekulami, typy spekter.
14.Z&ladni pojmy koloidni chemie a povrchové chemie.

©CoNoOrwWNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z fyzikalni chemiel all

Semedtr: 4.,5.
Zgisuje Udtav: fyzikdni chemie
Rozsah: 3kz, 3kz

Anotace:

Rozpoudteci kaorimetrie.

Kinetika chemickych reskci.

Spaovaci kaorimetrie.

Stanoveni molarni hmotnosti metodou V. Meyera
Ebulioskapie.

Kryoskopie.

Prevodovacida

Mereni eektromotorickych napeti.

. Tenze par kapdin.

10.Parcidni molarni objem.

11.Rovnovaha kapdina-para v binarnich systémech.
12.Fazoveé diagramy dvoud ozkovych nebo tridozkovych kondenzovanych systému.
13.Vodivos eektrolytu.

14.Rozpustnost soli.

©CoNoOrwWNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Biochemiel

Semedtr: 4,

Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie

Rozsah: 31z, Zk

Anotace:

1. Zivésysémy, jgich dozeni aorganizace.

2. Biopolymery.

3. Aminokysdiny, peptidy, bilkoviny.

4. Nukleotidy, nukleové kysdiny.

5. Enzymy: obecna charakteristika a klasfikace, struktura aformy vyskytu, mechanismus Ucinku,

vliv regkcnich podminek, regulace cinnogti, enzymoveé inZzenyrsvi.
Nadmolekulové struktury biomembrany.

IS



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Obecnd potravinar ska technologie

Semedtr: 4,

Zgisuje Udtav: kvasné chemie a bioinZenyrstvi, chemie a technologie sacharidu, technologie
mléka atuku, konzervace potravin atechnologie masa

Rozsah: 30z

Anotace:

Uvod do potravinarskych technologii

Technologie cukrovarnictvi, cukrovinek

Technologie skrobu a krmiv

Ceredlni technologie a technologie vyroby trvanlivého peciva
Technologie olgu, tuku a detergentu

Technologie miéka a mlécnych vyrobku

Z&lady uchovavani (konzervace) potravin

Technologie masa

Fermentacni technologie

Sadarsvi apivovarsvi

. Technologie vyroby vin, vyroba lihovin, fermentacni vyroba ethanolu
. Vyroba potravinarské krmné biomasy, vyroba pekarského drozdi
Mikrobidni vyroba potravindrsky dulezitych organickych kysdin
Bdeni potravin

©COoNOOrWDNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Pocitacové zpracovani dat

Semedtr: 4,

Zgjistuje Udtav: andyzy potravin

Rozsah: 012 kz

Anotace:

1. Z&ladni pojmy datistické andyzy, vyuziti vypocetni techniky.

2. Statigickarozdeeni det.

3. Hladina pravdepodobnosti ajgji volba.

4. Prumer, median, smerodatnd odchylka, chyba mereni.

5. Opakovatenost, reprodukovatelnost, presnost a spravnost metody. Rozptyl.
6. Opakovatelnogt, reprodukovatelnogt, presnost a spravnost metody. Rozptyl.
7. Vztahy mezi promennymi, regresni metody, kordacni  koeficient.

8. Andyzarozptylu.

9. Faktorova analyza, kovariance.

10. Z&lady multivariacni andyzy.

11. Prakticka prace se datistickym softwarem, vyuZiti zdroju z Internetu.

=
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. Prakticka préce se gatistickym softwarem, vyuZiti zdroju z Internetu.
. Prakticka préce se datistickym softwarem, vyuZziti zdroju z Internetu.
Prakticka préce se dtatigtickym softwarem, vyuZiti zdroju z Internetu.

el
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Analyticka chemiell

Semedtr: 4,
Zgisuje Udtav: andytické chemie
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

©CoNoOrwWNE
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Kvantitativni absorpeni spektrometrie.
Kvantitativni emisni spektrometrie .

Elektroana ytické metody, konduktometrie, potenciometrie.

Elektroanaytické metody, eektrogravimetrie, coulometrie.
Elektroandytické metody, voltametrie.

Vé&Zkova andyza.

Neutrdizacni metody odmerné anayzy.

Sr&zeci a komplexometrické metody odmerné anayzy.
Oxidacne-redukeni metody odmerné andyzy.

Extrakce, iontova chromatogréfie.

. Teorie chromatografie.
. Kgpdinovéa a plynova chromatogréfie.
. Hmotnostni spektrometrie.

Vyhodnocovéni andytickych det.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmets:  Biochemiel |

Semedtr: S.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

Principy latkové a energeticke premeny.
Bioenergetika

Metabolismus fototrofnich organismu.
Dychaci retezec a oxidacni fosforylace.
Citrétovy cyklus ajeho modifikace.

Lipidy aisoprenoidy ajeich metabolismus.
Metabolisus dusikatych |atek.

Sekundarni metabolismus.

Organismus jako chemicky kybernet.

10 Molekulova genetika a genové technologie.

©CoNoOrwWNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z biochemie

Semedtr: S.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 6 kz

Anotace:

1.

2
3.
4

Zakladni biochemicka andytika (aminokyselin, peptidu, bilkovin, nukleovych kysdin, sacharidu).
| solacni postupy,separacni postupy (odstredovani,chromatografie, e ektroforesa).

Stanoveni rdlativni molekulove hmatnodti bilkovin.

Enzymové reskce a enzymova kinetika. Imunochemické reskee.



1otace:

Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemickéinzenyrstvi |

Semedtr: S.
Zgisuje Udtav: chemického inzenyrstvi
Rozsah: 33z, Zk

Z&klady bilancovéani, blokové schéma procesu.

Bilancovani ustdenych a neustdenych procesu. Postup pri reSeni [&kovych bilanci .

Tok tekutin, sily v tekutinach, laminari aturbulentni tok, bilance energie.

Doprava tekutin. Charakteristika cerpadla a potrubi. Typy cerpadel.

Tok vrstvou zrnitého materidu, vypocet tlakove ztraty.

Filtrace, rovnicefiltrace pri konstantnim tlakovém rozdilu nebo rychlodti.

Usazovani v gravitacnim poli, rychlost usazovani, sedimentace suspenzi, usazovaky.

Sedimentace v odgtredivém pali, filtracni a sedimentacni odstredivky, separace v cyklonech

. Michéni, prikon michadd, doba homogenizace. Principy fluidace, prahova a Uletova rychlogt.

10 Za&lady energetickych a entapickych bilanci. Entapie rednych smesi, entapické diagramy.

11.dileni tepla vedenim, proudenim, sdanim. Fourieruv zakon. Prestup tepla v systémech beze
zmeany i se zmenou faze.

12.Soucinitel prostupu tepla, integrace rovnice pro prostup tepla.

13.Souproudé a protiproudé vymeniky tepla, konstrukeni a smulacni vypocet.

14.Odparovani, Uspora energie. Jednostupnove a vicestupnové odparky, princip termokomprese.

©CoNoOrwWNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Chemie potravin

Semedtr: 5.
Zgisuje Udtav: andyzy potravin
Rozsah: 211z, 7k

Anotace:

Uvod, historie, voda

Bilkoviny, peptidy, aminokysdiny

Sacharidy

Maillardova reakce a dal§i reakce sacharidu

Lipidy

Autooxidace adal§i reakce lipidu

Vitaminy

Minerdni 1&ky a stopové prvky

Senzoricky aktivni latky | (douceniny ovlivnujici vuni potravin)
Senzoricky aktivni latky 11 (douceniny ovlivnujici chut potravin)
. Senzoricky aktivni laky 111 (douceniny ovlivnujici barvu potravin)
. Prirozené toxickeé latky

. Potravinarska aditiva

Kontaminanty potravin

©CoNoOrwWDNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  UZivatelska vypocetni technika

Semedtr: S.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 0/3kz

Anotace:
Uvod to teorie databézi
Uvod do ovlédani programu Paradox
Vsup aeditace dat |
Vstup aeditace dat |1
Vytvoreni tabulky, prenos dat z tabulky do tabulky
Graficka prezentace dat v programu Paradox
Funkce QUERY v programu Paradox |
Funkce QUERY v programu Paradox |1
Trideni afiltrace dat
. Globani zpracovani dat v programu Paradox (kopirovéani, export aimport dat atd.)
. Vytvareni amodifikace formuldau
. Vytvareni amodifikace tiskovych sestav
. Pouziti scriptu pri préci s programem Paradox
. Z&verecna samostatna préce

©CoNoOrwWNE

el el
A WNRFRO



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Spolecenské vedy |

M oder ni narodohospodar ska teoriel |

Semedtr: S.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

©CoNoOrwWNE
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M akroekonomicka koncepce cilu

Zakladni smery v makroekonomické teorii

Mereni narodniho produktu a duchodu, potencidni produkt

Agregéni nabidka, poptévka a potenciondni produkt

Teorie urceni produktu (spotrebni a tsporova funkce)

Investice, krivka poptévky po investicich, mode multipliké&oru

Penize a banky

Teorie poptéavky po aktivech atvorba portfolia

Inflace, monetarigticky a keynesiansky pristup k inflaci, Phillipsovakrivka

. Nezamestnanost atrh préce

. Centrdni banka a monetarni politika, nastroje monetarni politiky

. Sténi rozpocet afiskani politika, automaticke stabilizétory a diskrécni politika,
. bremena gténiho diuhu

Mezindrodni obchod, platebni bilance, teorie komparativni vyhody

. Mezinarodni menovy systém, typy menovych kurzu, evropsky menovy systém



Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Spolecenské vedy |

Zaklady filozofie

Semedtr: 5.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

CoNogak~wWwNE
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Pocétky lidského mydeni

Vznik filozofie v Recku

Spolecenské podminky vzniku filozofie avedy v antice
Predsokraticti myditelé a Sokrates

Patonuv obraz sveta

Aristoteles

Etika. Epikureismus, stoicismus, skepse

Stredoveké mydeni. Spor o univerzdie

Renezancni veda afilozofie

. Descartes. Vznik novoveké vedy afilozofie
. Anglicky empirismus

. Vymezeni a ddeni jednatlivych ved

. Veda 19. stoleti

. Veda 20. stoleti



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Spolecenské vedy |
Sociologie |1

Semedtr: S.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

Funkce avyznam vedy

Systém spolecenskych ved

Predmet zgmu, charakteristika a etapy vyvoje ngvyznamejSich spolecenskych ved
Socidni a politické agpekty ekologie (clovek a priroda)

Hlavni globdni problémy soucasného sveta

Charakterigtika soudobych socidne ekonomickych a politickych systému
Volby v politickém procesu avolebni systémy

Integracni procesy ve svete, evropskaintegrace aCR

Zdroje evropské civilizace a mimoevropske civilizace

10.Teorie ndroda, naciondismus, rassmus

11. Moderni socidne psychologické teorie

12. Funkce atypy ideologii (liberalismus, socidismus, konzervatismus atd.)
13. Spolecenska zmena a pokrok

Mezinarodni systém a jeho dynamika

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z analytické chemiell

Semedtr: 4,
Zgisuje Udtav: andytické chemie
Rozsah: 5kz

Anotace:

Praktické procviceni:

atomové absorpeni spektrometrie,
fotometrie,

potenciometrie,

polarogréfie,

coulometricke titrace,

plynové chromatogrefie,
infracervené spektrometrie.

Nooas~WDRE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemickéinzenyrstvi ||

Semedtr: 6.
Zgisuje Udtav: chemického inzenyrstvi
Rozsah: 213z, Zk

Anotace:

Rozddeni a charakteristiky separacnich procesu. Rovnovazny stupen.

Opakovana a protiproudna stupnova extrakce s nemisitelnymi rozpustidly. Ucinnost stupne

Opakovana a protiproudna stupnova extrakce s omezene misitelnymi rozpudtidly.

Rovnovézna a diferencidni destilace binarni smes.

Ustdena stupnova rektifikace binarni smes.McCabe- Thieleho diagram

Ental picka bilance. Ucinnost patra. Periodicka stupnova rektifikace.

Zaklady difuze a mezifazového prenosu hmoty.

Absorpce: stupnove absorbéry, pocet pater, Ucinnost pater.

. Absorpce: plnené absorbéry, vyska a pocet prevodovych jednotek. Axiani disperze.

10.Sueni pevnych léek. Entapicky diagram vihkého vzduchu.

11.Rychlost sugeni ve vsadkoveé a protiproudné susarne. Entalpicka bilance.

12.Homogenni chemickeé resktory. Z&klady popisu stechiometrie, rovnovahy, kinetiky a konverze ve
vsadkovych a prutocnych reaktorech.

13.Kaskéda ided ne michanych reaktoru. Trubkovy resktor. Heterogenni resktory. Entapickabilar-
ce.

14 Krysalizace.

©CoNoOrwWNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z chemického inzenyr stvi

Semedtr: 6.

Zgisuje Udtav: chemického inzenyrstvi
Rozsah: 4kz

Anotace:

1. Ztrdatlaku v potrubi. Soucinite treni jako funkce RE cida, odporové soucinitele.

2. Hydraulika plnenych kolon. Vyhodnoceni koeficientu Ergunovy rovnice,

3. Oddrediva cerpadla. Charakteristika cerpadla

4. Nadoba smichadlem. Mereni zavidogdi prikonu disspovaného michadlem na geometrickém

usporadani systémul.

Kaalis. Konganty filtracni rovnice v rezimu stdého filt. pretlaku.

Fluidni kolona. Fluidace ve vode. Pokles tlaku na vrstve a mezerovitost jako funkce mimovrs-

vové rychlodti.

7. Sedimentacni kolona. Usazovaci rychlost kulovych a nekulovych cédtic.

8. Kulovy mlyn. Charakterigtika mleti sitovou anayzou.

9. Vymenik trubkav trubce. Koeficient prostupu tepla, faktor zneci&eni.

10. Vymenik péra-vzduch s Zebrovanymi trubkami. Koeficient prostupu tepla

11. Liskovasusarna Susci krivka, koeficienty prestupu hmoty v plynné faa.

12. Kontinudni plnena detilacni kolona. VETP McCabe- Thiglovou metodou.

13. Kaskéda michanych reaktoru. Odezva na Diracuv impuls, on-line sniméni do PC.

14. Pinend absorpeni kolona. Koeficient prestupu hmoty v plynné fézi v soustave SO, -NaOH

15. Reverzni osmoza. Studium koncentracni polarizace argekeniho faktoru v zavidogti na pracov-
nim tlaku.

o O



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmeti: M ikrobiologie

Semedtr: 6.

Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie

Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:

1. Vyznam mikroorganismu v prirode a prumydu, rozddeni mikrobiologie, mikrobiologické ndzvo-

2.

© © N

11.

12.

13.

14.

dovi ataxonomie.

Rozdeeni mikroorganismu podle fysologickych viastnogti, zakladni struktura mikrobialnich bu-
nek: bakterie-morfologie, cytologie afunkce jednotlivych struktur.

RozmnoZovani bakterii, konjugace, spory bakterii: viastnogti, prubeh a biochemie sporulace,
chemické dozZeni bunecné hmoty bakterii. Jednotlive skupiny bakterii duleZité z potravindrského
a biotechnologického hlediska ajgjich zarazeni do taxonomického systému.

Kvasinky: morfologie, cytologie, vegetetivni rozmnozovani, pohlavni rozmnoZzovani. Chemické
dozZeni bunecné hmoty kvasinek. Jednotlivé skupiny kvasinek dulezité z potravinarského a bio-
technologického hlediskaajgjich zarazeni do taxonomického systému.

Hisne morfologie a cytologie, vegetativni a pohlavni rozmnozovani, chemické dozeni bunecné
hmoty plisni.

Jednotlivé skupiny plisni duleZité v potravinarského a biotechnologického hlediska a jgjich zara
zeni do taxonomického systému.

Viry. Vyznam viru, rozddeni viru (bakteridni, rogtlinné a zivocisné), morfologie, Zivotni cyklus.
Z&ladni rysy metabolismu mikroorganismu ajgich technologicky vyznam.

K atabolicke a anabolickeé procesy chemoorganotrofnich mikroorganismul.

Vliv progredi na rust a mnoZeni mikroorganismu. VyZziva zdroje Zivin, prijimani Zivin mikrobidni
bunkou.Teplota, pH, vodni aktivita.

Dynamika rustu a mnozeni mikrobidnich populaci : rustova krivka, rustova rychlog, principy
kontinudni kultivace, synchronisované kultury.

Genetika mikroorganismu : z&ladni rysy dedicnosti, prenos genetické informace a jgi redlizace,
mutace, rekombinace, mimochromosomalni dedicnost.

Zasady spravné laboratorni a vyrobni praxe v potravinarstvi (GLP, GMP). Hygienické aspekty
potravinarskych technologii. Zasady desinfekee: vliv antimikrobidnich laek

Zivotni prostredi a mikroorganismy. Soucasné moznosti vyuZiti mikroorganismu pri tvorbe a
ochrane Zivotniho prostredi.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z mikrobiologie

Semedtr: 6.

Zgisuje Udtav: biochemie amikrobiologie

Rozsah: 6 kz

Anotace:

1. Bezpecnogt prace v mikrobiologicke laboratori. Priprava gerilnich banek, zZkumavek, pipet a

odatnich négtroju. Definovana a komplexni media. Priprava a serilizace ruznych typu kultivac-
nich a diagnogtickych medii. Techniky inokulace vybranych typu bakterii a kvasnek. Svetdlna
mikroskopie nativnich a barvenych preparétu bakterii a kvasinek. Gramovo barveni vybranych
bakteridnich kmenu.

|zolacni techniky mikroorganismu. Carkoveci technika pro izolaci cistych kultur ze smes dvou
druhu bakterii. Mikroskopie kvasinek - typy vegetativniho deeni kvasinek. Vitdni barveni kva
sinek methylenovou modri. Techniky pocitani kvasinek v pocitaci komurce.

Faktory ovlivnujici bakteridni rust. Experimenty ukazujici Ucinek teploty, organickych barviv,
UV aantibiotik narust a deleni mikroorganismu. Principy stanoveni poctu Zivych bakterii v ruz-
nych typech potravin. Uvod k 1SO normam.

Identifikace izolovanych bakteridnich a kvasinkovych kmenu. Biochemické testy izolatu. PouZiti
ENTERO-testu k identifikeci izoldu. Z&klady morfologie micromycet (plisne). Pouziti mikro-
skopu pri klasfikac jednatlivych rodu beznych plisni. Principy systému aiidentifikace plisni.
Rustova krivka mikroorganismu. Vypocet rusové rychlosti z namerenych hodnot  kultivace
E. coli v bance, mereni optické dendity. Stanoveni rustove rychlosti, casu lagu, a generacni do-
by.

Moderni rychlé identifikacni techniky. Likvidace viech uZitych kultur amedii amyti veho skla
Zaverecny test. Zhodnoceni znalosti a vydedku prace . Zgpocet.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: ~ Bioinfor matika

Semedtr: 6.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

Uvod - z&kladni pojmy, informace, dokument, informacni technologie

Teorie informacnich systému

Vyuziti informacnich fondu a bazi dat informacnich systému pro vypracovani reSersi

Metodika a technika re3ersi, druhy reSersi, informacni prameny

VyuZziti vypocetni techniky pri tvorbe reSersi, baze dat distribuované na optickych discich, baze
dat s primym pristupem, ontline knihovni kataogy, prehled vyznamnych provozovatelu bézi dat
Chemica Abgtracts - systém

Elektronick& béze dat CA - zpusob préce

Belgen - CrossFire, reakeni databaze - systém, zpusob préce

FSTA, Biotechnology Abgtracts, Life Science Collection - CD-ROM, WinSpirs - systém zpu-
sob préce

10. Current Contents - systém, zpusob préace

11. Vyuziti svetové site Internet ajgich duzeb, vyvoj automatizace informacni cinnodi

12. Vyvoj ortline vyhledavéni z bézi dat

13. Mikrobiologické baze dat a databanky pro bio technologie

14. Databéze pro molekuldrni biologii, databaze pro potravin&rstvi avyzivu,

ks owDdNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Analyza potravin

Semedtr: 6.
Zgisuje Udtav: andyzy potravin
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:
Uvod - Obecné principy vy3etrovani potravin, zabezpeceni presnosti andyz
Voda, bilkoviny
Peptidy, aminokysdliny adas dusikaté |atky
Monosacharidy a oligosacharidy
Polysacharidy a pribuzné latky
Cedkove lipidy, fosfolipidy
Oxidacni produkty lipidu, mastné kysdliny,
Seroly adds nezmydenitelné douceniny, lipaofilni vitaminy
Hydrdfilni vitaminy

. Mingrdni laky

. Léky ovlivnujici chut avuni

. Barviva, prirozené toxické douceniny

. Pridatné latky

Kontaminujici [atky

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Biofyzikalni chemie

Semestr: 6. nebo 8
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 3/0 Zk nebo 0/2 kz

Anotace:
Pogtaveni biofyskani chemie mezi ogatnimi biologickymi vedami
Bioenergetika
Vyznam nevazebnych interakci pro biologické systémy
Kinetika biologickych dgu | (enzymovakinetika)
Kinetika biologickych degju |1 (farmakokinetika)
Struktura a z&kladni funkce biologickych membrén
Trangport hmoty a energie pres biomembrany
Biologickeé funkce vézané na membranu: biochemie videni, dychaci retezec a fotosynthesa
Elektrochemické dge v biologickych systémech
. VyuZziti spektrofotometrie v biochemickych laboratorich
. Pouziti radioisotopu pri studiu biologickych problému
. Metody studia protorového usporadani biopolymeru I: NMR
. Metody studia protorového usporadani biopolymeru 1l: cirkularni dichroismus
Metody studia protorového usporédani biopolymeru [11: fluorimetrie

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Spolecenské vedy ||

Financni management

Semedtr: 6.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 200z

Anotace:

©CoNoOrwWNE
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Prehled financniho systému, primarni a sekundarni trhy, dokumenty financnich trhu
Obecna charakteristika obchodnich spolecnosti (osobni, smisené, kapitédoveé)
Akciova spolecnog, druhy akcii, kurs akcie, odebiraci pravo, rozddovani zisku
Co znamenainvestovat penize, present vaue, vynos do doby splanosti

Ocenovéani cennych papiru, prognozovani dividend, mira kepitdizace

Kritéria pro hodnoceni investicnich prilezitodti, riziko a vynosy

Teorie portfolia pro pokrocilé, volba optimaniho portfolia

Faktor beta a modd CAMP, trzni anetrzni riziko

Podilové listy, investicni spolecnodti ainvesticni fondy

Burzy aburzovni obchody, ukazatele vyvoje cen cennych papiru

. Typy spekulaci na trhu cennych papiru, technika spekulaci s opcemi
. Projekt, zhodnoceni projektu, analyza citlivosti, smulace,, Monte Carlo"
. Financovani korporace a efektivni trhy, teorie raciondnich ocekavani

Mezin&odni finance, financovani zahranicnich operaci



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Spolecenské vedy ||

Socialni ekologie
Semedtr: 6.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 200z

Anotace:

©CoNoOrwWNE
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Soucasné hnuti zelenych u nés a ve svete (zvliadte v Nemecku).

Teorie zdeného hnuti a jeho tendence k fundamentaizmu.

Rimsky klub ajeho Zprava o limitech rustu jako impuls k rozvoji ekologického badani.
Hranice hospodarského rustu a konzumni spolecnost. Ekonomie a ekologie.

Zneci&eni biosféry. NaruSeni a ochrana ozénove vrstvy jako modelovy pripad.
Surovinovéproblémy, jaderna energetika

Demograficka exploze a hrozba prelidneni.

Ekologie ve svetle filozofie techniky.

Technika jako kondtitutivni faktor cloveka.

. Negativni a pozitivni dudedky techniky pro clovekaa pro Zivotni prostredi.

. Soucasné spory o dudedcich budouciho vyvoje techniky. Problém informacni laviny.
. Otézky transcendentniho zakotveni cloveka

. Vyhledy vyvoje vedy. Veda a transcendence.

Problematika trvae udrZitelného rozvoje. Evoluce a entropie.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Spolecenské vedy ||

Kongtanty a kriZzovatky moder nich ceskych dgjin

Semedtr: 6.
Zgistuje katedras  gpolecenskych ved
Rozsah: 200z

Anotace:

Vznik Ceskodovenské republiky v roce 1918.

Charakterigtika jgiho Zivota politického, hospodérského, socidniho a kulturniho.
Geopolitické konstanty stredoevropského prostoru. Vztah stredni Evropy k Nemecku ak Rus-
ku.

Pdacky jako zakladatdl stde platnych koncepci moderni ceské politiky.
Mnichovsky diktét 1938. Melo jit Ceskodovensko do vaky?

Cesky odboj 1939 aZ 1945.

CeS aNemci. Spor 0 odsun Sudetskych Nemcu .

Porézka demokracie v unoru 1948.

Cesky gtdinismus 1949 a7 1953.

Rozmach let Sedesatych, rok 1968.

. Utlak t. zv. normaizace. Rok 1989.
. CeS5 aSovaa.
. Postava T.G.M. a Edvarda Benese.

Koreny vlazného vztahu Cechu k viastni higtorii. Misto Cechu v evropskeé civilizaci akulture.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Spolecenské vedy ||
Vybrané kapitoly z filozofie a filozofie vedy

Semedtr: 6.
Zgistuje katedras  spolecenskych ved
Rozsah: 02z

Anotace:
Vztah jazykaamydeni
Pojem, symboal, definice
Filozofie jazyka. L Wittgengtein
Veda jako zmena paradigmatu. T.SKuhn
Vznik avyvgl evolucni teorie
Neodarwinigtické paradigma
Progtor a cas ve vede afilozofii. A. Eingein
Nepritomnost vedy ve vychodnich filozofiich
Problém vztahu ndboZenstvi a vedy
. Pogmoderni filozofie
. Vztah dchymie achemie. C.G.Jung
12. Vztah kultury avedy
13. Poznani teoretické, praktickeé a esteticke. 1. Kant
14. | Kant: Kritika soudnosti. Ucelnost v prirode

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: L aborator z analyzy potravin

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: andyzy potravin
Rozsah: 6 kz

Anotace:

Uvod

Stanoveni vody a destilacni metody

Stanoveni dusiku v potravinach

Stanoveni sacharidu

Stanoveni tuku

Stanoveni minerdnich latek a polarografickeé metody
Spektrofotometrické metody - stanoveni organickych dozek potravin
Chromatografie v tenké vrstve

Pynova chromatogefie

VysokoUicinna kgpdinova chromatografie

. Kapdinova kolonova chromatografie

Senzoricka andyza

. Zaverecny test

Nahrady |aboratori

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Ekonomika

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: ekonomiky rizeni chemického a potravindrského prumydu
Rozsah: 32z, Zk

Anotace:

Podnik v trznim hospodarstvi, zakladni cile podniku. Organizacni a pravni formy podnikani.
Naklady, ndkladoveé funkce. Kakulace ndkladu.
Cenova palitika, vynosy, zisk. Andyza kritického bodu.
Z&ladni financni zpravy - vydedovka abilance.
VyuZziti materidu ve vyrobnim procesu
Vyrobni zarizeni a péce o vyrobni zarizeni.
Vyuzivéni pracovni sily ve vyrobnim procesu
Logigtika arizeni zasob.
Rizeni jakodti v podniku.
. Z&lady managementu. Strategické a operativni planovani.
. Marketing - marketingovy vyzkum, nastroje marketingoveého mixul.
. Vyvoj azavédeni novych produktu natrh.
. Organizace podniku. Projektovy management.
. Vedeni lidi - motivace, persondni cinnodti

©CoNoOrwWDNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Senzorickd analyza

Semedtr: 7. nebo 8.

Zgisuje Udtav: andyzy potravin

Rozsah: 0/2 kz nebo 2/1 z, Zk

Anotace:

1. Z&dladni pojmy senzorické andyzy. Psychologie smydového vnimani. Srovnéni vydedku senzo-

©CooNo O WDN
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rické aingrumentdni andyzy.

Anatomie afunkce smydovych organu - Vune a chut.

Anatomie afunkce smydovych organu - Zrak, duch, hmat aogatni smydy.

Psychometrika, vztahy mezi intensitou podnetu a vjemu.

Metody senzorické anayzy : rozdilové, preferencni a poradové zkousky.

Stanoveni préhu vnimani. Casovy vyvoj vjemu.

Metody senzorické andyzy : pouZiti stupnic pri hodnoceni, stanoveni magnitudovou metodou.
Stanoveni senzorickych profilu, specidni metody stanoveni chuti vyrobku.

Typy hodnotitdlu. Vyber hodnotitelu ajgjich Skoleni.Vyber metod podle charakteru tlohy.
Zarizeni senzorické laboratore, priprava a predkladani vzorku.

. Metody stanoveni senzorické jakosti. Metody hodnoceni. Referencni materidly.
. Statistické metody pri zpracovani dat ainterpretace vydedku senzorické andyzy.
. Konzumentské testy - primé metody.

Konzumentské testy - neprimé metody.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Vybrané procesy potravinar skych a biotechnologickych

vyrob
Semedtr: 1.
Zgiduje Ustav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

Sdileni hmoty, extrakee, diflizni pochody

Krysaizace, nukleace a sréZeni

Didtribuce cagtic, granulometricka andyza

Sdileni tepla, neustdené sdileni tepla

Zahrev, chlazeni, odparovani, zmrazovani, fluidni procesy
Termofyzikdni viastnodti potravin a surovin

Separace, membranove procesy, elektrodidyza

Separace naionexech a gelech, chromatograficka separace
Reologie, zékladni typy reologického chovani, idedni Reometrie
Metody a mereni reologickych vliastnogti latky

. Reologické chovani rednych Iéek, reologie nenewtonskych medii
. Desintegrace pevnych hmot, mieti, drceni

. Sedimentace, disperzni soustavy

Odstredovéani, aplikace v potravindrském prumysu
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Zaklady vyzivy a vyzivova politika

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: andyzy potravin
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

Zaladni pojmy o vyZive, faktory urcujici vyZivovou hodnotu.

Hlavni Ziviny, metaboliamus hlavnich Zivin.

Hlavni Ziviny, metabolismus hlavnich Zivin.

Esencidni 1&ky a biofaktory.

Esencidni latky a biofaktory.

Energetické hospodarstvi organismu.

Fyziologie a pathofyziologie vyZivy.

Fyziologie a pathofyziologie vyZivy.

Anatomie traviciho systému, jeho funkce aregulace.
. Anatomie traviciho systému, jeho funkce aregulace.
. Hodnoceni jednatlivych potravin z hiediskavyzivy.
. VyZivové doporuceni, doporucené davky Zivin apotravin, diferencovéni stravovani.
. Spolecné sravovani. Ruzné smery ve vyzive. Rozdily mezi vyZivou lidi azvirat.
. VyZivova politika. Organizace zabyvgici se vyZzivou. Hygiena vyzivy.

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Chemie a analytika sacharidu

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:
Definice, sruktura andzvodovi sacharidu
Fyzikdni a chemické viastnogti sacharidu
Fyzikani achemické vlastnosti sacharidu
Priprava a vyznam derivéu cukru (chrdnicich skupin)
Dulezité monosacharidy ajgich produkty
Dul€fité oligosacharidy ajgich produkty
Tvorba a biologicky vyznam polysacharidu
Polysacharidy v potravindrstvi
Polysacharidy v potravinarstvi
. Pripravavzorku a dukaz cukru.Pisemny test
. Chemické metody stanoveni cukru
. Fyzikdne-chemické metody stanoveni cukru
. Fyzikdne-chemické metody stanoveni cukru
Enzymoveé metody
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Potravinarska legidativa

Semedtr: 7.

Zgidtuje Ustav: andyzy potravin
Rozsah: 1/0kz
Anotace:

1. Pojeti prava a pravni sysém v EU, regulovand a neregulovana obladt, technicka standardizace
(EN, 1S0), standardy Codex Alimentarius, TBT a harmonizace pravnich norem a predpisu

2. Z&kon o technickych poZadavcich na vyrobky; ceské normy, predpisy tvorené vyrobcem, certi-
fikace, prohléSeni shody dodavatelem

3. Zakon c. 110/1997 o potravinach a souvisgici zakony

4. Provédeci vyhla&ky k Z&onu o potravinéch: znaceni, komoditni poZadavky, §.

5. Provédeci vyhla&ky k Z&konu o potravinéch: zdravotni nezavadnost

6. Kritické body ve vyrobe (HACCP)

7. Zakon o ochrane spotrebitele, uvadeni vyrobku natrh

8. Z&kon o veterindrni péci a souvisgici smernice

9. Stéani dozor nad potravinami: organizace, kompetence, postupy

10. Management jakosti: SJdle 1SO 9000, TQM, tvorba a certifikace SJ

11. ZkouSeni potravin: sténi zkuSebnictvi, metrologie, akreditace zkugebnich laboratori

12. Statistickeé metody: SPC, gat. prejimka, posuzovani limitnich hodnot

13. Z&on o vergném zdravi a provadeci vyhlasky

14. Z&akon o obdech, celni adanova problematika



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Odbor ny projekt (chemie atechnologie sacharidu)

Semedtr: 7.

Zgisuje Udtav: chemie a technologie sacharidu
Rozsah: 5kz

Anotace:

Vypracovani reSerSe na dané téma z oblasti chemie a technologie sacharidu, z&kladnich surovin,
ekonomiky a marketinku, energetické narocnodti, trendu vyvoje. Seznameni s odbornou a patento-
vou literaturou v oboru, mist jgiho uloZeni a zpusobu jgiho ziskani ke studiu ze zdroju CR i zahrani-
ci. VyuZiti ruznych pocitacovych bazi a siti jako zdroj vedeckych a odbornych informeci.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: ~ Mikrobiologie mléka, tuku a kosmetiky

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:
Charakterigika technologicky vyznamnych mikroorganismu studovanych v predmetu.
Technologicky vyznamné metabolity katabolickych aanabolickych pochodu.
Vnitrni avng§ parametry ovlivnujici mikrobidni rugt.
Mikrobiologie syrového mléka, zasady hygienické produkce, hodnoceni jakodti.
Vliv zékladnich mlékarenskych technologickych operaci na mikroorganismy.
Mikrobiologie sterilovanych, suSenych azahudtenych milékarenskych vyrobku.
Cigté miékarské kultury, funkce, viastnogti jednotlivych typu, moznosti modifikace, vady.
Za&lady vyroby tekutych a koncentrovanych kultur, zpusoby prumydového pouZiti.
Mikrobiologie fermentovanych mlécnych ngpoju.

. Mikrobiologie mlékérenskych vyrobku s vysokym obsahem milécného tuku.

. Mikrobiologie syru, vliv jakosti surovin a technologickych operaci na druhové zastoupeni
mikroorganismu.

. Zraci proces amb. vady prirodnich syru, mb.vady tavenych syru, vyuziti syrovaky.

. Mikrobiologie vyroby olgu, tuku, emulgovanych tuku a kosmetickych produktu.

Zasady provozni hygieny. HACCP systém.

©CoNoOrwWNE

[
= O

el
AWN



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemie mléka

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

Uvod. Sekrece miéka, biosyntéza jednotlivych Sozek.

Za&ladni charakteristika mléka, nutricni hodnota. Faktory ovlivnujici dozeni miéka
Sacharidy miéka. Laktosa- krystaové formy, viastnost.

Dusikaté 1aky mléka Mlécné bilkoviny - prehled. NPN.

Kasain - nomenklatura, struktura, fyzikane-chemicke viastnodti, kaseinova micda
Bilkoviny syrovétky - nomenklatura, struktura, fyzikane-chemické viastnodti.
Denaturace miécnych bilkovin, kysdé a syridlove srézeni miéka

Mlécny tuk — doZeni, vliastnodti, krystdizace, lipolyza, autooxidace.

. Soli mléka (makro- amikrodementy, jgich formy, distribuce, popeloviny)

10 Vitaminy, enzymy a hormony miéka

11.DaAs dozky miéka Kontaminanty. Somatické bunky.

12.Vliv chlazeni a zéhrevu na vliastnogsti mléka. Termogtabilita

13.Fyzikdne-chemické vliastnosti miéka, (titracni a aktivni kysdogt, hustota, viskozita, ... )
14.Fyzikdne-chemické viastnosti mléka (povrchove, tepelné, eektrické, opticke viastnosti).
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Odbor ny proj ekt

(technologie miéka a tuku)
Semedtr: 1.
Zgiduje Ustav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 3kz

Anotace:

V (vodnich prednaskéch je student sezndmen se stylem préce s referdtovymi casopisy, puvodnimi
literarnimi prameny a bibliografickymi anotacemi. Dde pod vedenim uciteu Ustavu zpracuje literarni
reSer§ na individudne zvolené téma podle svého odborného zgmu. Pouziva zakladnich databézi v
tidtené nebo dektronické forme, zpracovava informace z puvodni casopisecké a patentove literatu-
ry. Student ziskéva predstavu o préci s puvodni literaturou, stylem vedecké préce a do hloubky pro-
niknedo tématu zvolené problematiky.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Vyuziti a likvidace odpadu zemedelsko-potravinar ského

komplexu
Semestr: 7.
Zgisuje Ustav: konzervace potravin atechnologie masa
Rozsah: 2/0kz

Anotace:
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Vodaaovzdusi — z&ladni zdroje bioséry.

Vznik adruhy odpadu

Hygienické a toxikologické aspekty vzniku, vyuZivani a zneskodnovani odpadu

Nakladani s odpady. Skladkovani, spaovani, pyrolyza, solidifikace.

Biologické procesy likvidace odpadu

Odpady zem-potrav. komplexu, odpady z rostlinné a zivociané vyroby ajejich zpracovani.
Odpady z potravinarskych vyrob a jgich zpracovani

Odpady vzniklé havariemi. Dekontaminace pud, povrchovych a podzemnich vod.

Odpady nebo druhotné suroviny. Recyklace odpadu, limitujici faktory recyklaci.

. Prevence vzniku odpadu, bezodpadoveé technologie.

. Moznogti uplatneni biokatalyzy, specifita enzymovych reskci.
. Zdokondeni vyrobnich procesu uplatnenim biotechnologii.

. Obaové materidy v odpadovém hospodarstvi

Legidativni opatreni k nakladani s odpady



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Zaklady konzervace potravin

Semedtr: 1.

Zgiduje Ustav: konzervace potravin atechnologie masa
Rozsah: 5/2 z, Zk

Anotace:

1. Higoricky Gvod, prehled zmen behem zpracovani a skladovani potravin. Voda - vliv naprubeh
zmen, reakce cukru, reakce neenzymoveéno hnednuti

2. Polysacharidy, pektinove létky, zmeny, viastnodti, vyznam. Kysdiny - kyselost potravin, hetero-
glykosidy, tuky

3. Aminokysdiny, peptidy, bilkoviny, enzymy, enzymové reskce pri konzervaci potravin, metody
inhibice

4. Barviva, jgich zmeny behem zpracovani a skladovani, aditivni barviva Vitaminy, minerdni létky,
plyny v potravinéch, zmeny, vliastnogti, vyznam

5. Oxidacni zmeny nelidrznych potravin, metody inhibice zmen. DA& chemické zmeny, kontamina:

ce kovy a|jgi dudedky. Fyziologické zmeny potravinarskych surovin

Mikrobidni zmeny - puvodci zmen. Formy mikrobidniho rozkladu, dudedky

Prehled konzervacnich metod. Vylucovani mikroorganismu z progtredi

Termosterilace. Metody hodnoceni inaktivacniho Ucinku sterilacniho zéhrevu

Vysokofrekvencni a mikrovinny ohrev v konzervaci potravin. Konzervace zarenim, chemosteri-

lace

10. Vysoky hydrogtaticky tlak adalSi moderni technologie. Osmoanabiosa

11. Chladirenstvi. Skladovéni cerstvych a miniméne opracovanych produktu. Mrazirenstvi

12. Chemoanabioza - konzervace chemickymi konzervacnimi cinidly, uzeni, okysdovani, akoholiza-
ce, fytoncidy, antibiotika, bakteriociny

13. Konzervace ethanolovym kvasenim. Konzervace mlécnym kvaSenim, Bariérovateorie

14. Systém kritickych bodu (HACCP)
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmet:  Odbor ny proj ekt
(konzervace potravin atechnologie masa)

Semedtr: 7.

Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 6 kz

Anotace:

1. Vyuka aplikace pocitacového softwaru (Microsoft Windows, Microsoft Word, Microsoft Excel)
pri zpracovani dat a priprave textu.

Prace s databdzemi, pouZiti pocitacovych siti.

Préce s literaturou, vypracovani krétké reSerSe k zadanému problému.

ReSeni praktické laboratorni tlohy.

Vypracovani strucné zaverecne zpravy.

s oLDN



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Podnikova ekonomika

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: ekonomiky arizeni chemického a potravinarskéno prumydu
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:
Podnikani a podniky.
Postaveni podniku v hospodarské politice stétu.
Pravni a organizacni formy podnikani.
Cile podniku.
Podnikova politika.
Strategie a taktika podniku.
N&klady podniku.
Cenové politika podniku.
Vynosy azisk.
. Rentabilita podniku.
. Kapitdova afinancni schopnost podniku.
. Podnikové cinnodti.
13. Poruchy v hospodarské cinnosti podnikul.
14. Specifika chemickych vyrob ajgich vliv nacinnost podniku.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: M anagement

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: ekonomiky arizeni chemického a potravinarskéno prumylsu
Rozsah: 212 Zk

Anotace:

Uvod do teorie managementu, historie, vznik, vyvoj.
Klasické teorie — Taylor, Fayol, Weber.

Skolamezilidskych vztahu —~Mayo, Maslow, Hezberg, Likert.
Systémove a kvantitetivni pristupy.

Japonsky pristup k managementu — teorie Z.Management v 90.letech
Management jako proces, manazerské funkce.

Pénovani, MBO.

Rozhodovéni, metody na podporu rozhodovéni |.

Metody na podporu rozhodovani Il.

Organizovéni, organizacni struktury.

. Motivace a vedeni.

. Kontrola

. Projektové rizeni.

Rizeni zmen.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Statistika ||

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: ekonomiky arizeni chemického a potravinarského prumydu
Rozsah: 32z, Zk

Anotace:

1. Uvod do teorie pravdepodobnosti, definice pravdepodobnosti

2. Pravdepodobnostni operace, rozdeleni pravdepodobnosti.

3. Parametry pravdepodobnostnich rozdeleni, momentova vytvoryjici funkce, pravdepodobnostni
prumer arozptyl.

4. Alterndivni rozdeeni, hypergeometrické rozdeleni, binomické rozdeeni.

5. Poissonovo rozdeleni, negativni binomické rozdd eni, geometrické rozddeni, multinomické roz-
deleni.

6. Rovnomerné rozddeni, norméni rozdeeni, gplikace normaniho rozddeni.

7. Vyrovnani normanim rozdeenim, pravdepodobnostni papir, exponencidni rozdeeni.

8. Saidické vybery, vyberovarozddeni, centrdni limitni veta. CebySdluv teorém, zékony velkych
cisd.

9. Rozddeni ci-kvadrét, Studentovo rozdeleni t, Fisherovo rozdeeni F.

10. Statisticky odhad, bodovy odhad, metoda ngjvetsi pravdepodobnosti.

11. Intervalovy odhad, interva spolehlivodti.

12. Testovani statistickych hypotéz, chybal. all.druhu, operativni charakteristika.

13. Uvod do statistické regulace vyrobniho procesu a statistické prejimky.

14. Uvod do andyzy rozptylu.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Zdravotni nezavadnost potravin

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: V1kz

Anotace:

Potravindrska legidativaCR - vyhlaska c. 294.

Mikroorganismy uvedené ve vyhl&Sce . 294, rozdil mezi tolerovanymi ameznimi hodnotami.
SO normy pro préci v mikrobiologickych laboratorich.

Spravné laboratorni praxe, standardni operacni postupy - SOP.

Toxikogenni plisne, zachyt, diagnogtika.

HACCP - Uloha mikrobiologa a technologa.

Antimikrobidni latky (typy) ajgich uZiti v potravinarskych technologiich.

HIlavni skupiny cizorodych latek v potravinéch v kontextu Potravinarske legidativy CR (vyhl&ska
298 z&konac. 110/1997 Sh.).

9. Rizikasowvisgici sdietarni expozici cizorodym lékam, mozZnosti prevence.

10. Potravinova aditiva- charakterizace hlavnich skupin.

11. Potravinoveé kontaminanty - prunik do potravnich retezcu.

12. Organické kontaminanty.

13. Anorganicke kontaminanty.

14. Prirodni toxiny, mykotoxiny.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Technologie vody a prostredi

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: technologie vody a prostredi
Rozsah: 1/2 kz

Anotace:
Pozadavky najakost pitné vody
Zakladni procesy apostupy pro Upravu vod
Uprava povrchovych vod, koagulace, rychlé a pomalé michani
Separace suspenze (cirice, filtry)
Uprava podzemnich vod, odkyselovéni
Odzd ezovéni a odmanganovani
Desinfekce pitné vody
Definice, vlastnogti, vznik a dozeni odpadnich vod, z&kladni ukazetele dozeni odpadnich vod
Technologicka linka cigtiren odpadnich vod
. Obecné zéklady biologickych cistirenskych procesu
. Aerobni ci&eni odpadnich vod
. Anaerobni ci&eni odpadnich vod
. Oddranovani nutrientu.
. Anaerobni gtabilizace kalu, odvodnovani kau ajgich vyuZiti, dopad na Zivotni prostredi
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Potravinar ské zboziznal stvi

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 211z, 7k

Anotace:

Ohiloviny, lugeniny, mé adads olgniny

MIynské produkty z obilovin alu&enin, pekarské produkty, testoviny
Pecivo, cukrovinky

Cukr, med, nahradni dadidla, cokoléda, Skrob

Tuky aolge

Ovoce, zdeninaaprodukty z nich

Houby, drozdi

MIéko, mlécné produkty, vejce

Maso, masneé vyrobky

Zvering, drubez, krdici, ryby adas morské organismy

. Napoje, akoholické ngpoje

. Kava, cgj, kakao

. Koreni addsi pochutiny alahudky

Dietni potraviny veetne detske vyZivy, konvenientni potraviny, tabak
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Specialni analyza potravin

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

Analyticky proces - cil, kombinace anayt/matrice, néklady, anayticky postup
Charakterigtiky ana ytického postupu - presnost, spravnost, opakovatelnost, reprodukovatel-
nost, SOP, mezilaboratorni zkousky, validace, AOAC metody, referencni materidy, certifikova
né referencni materidy

Analyticky postup - odber vzorku, priprava laboratorniho vzorku

Techniky pripravy vzorku

Chromatografické metody separace (kapainova, superkriticka a plynova chromatografie)
Spojeni separacnich metod a hmotnostini spektrometrie

Elektromigracni metody separace. Kinetické metody anayzy

Molekulova absorpeni spektrometrie v UV/VID. Infracervend spektrometrie

NMR spektrometrie. Metody atomoveé spektrometrie

Elektrochemické metody - potenciometrie, konduktometrie, voltametrie, amperometrie

. Chemickeé a biochemickeé senzory. Prutokova anayza
. |zotopové techniky v anayze potravin
. Andyza ceredii, ludenin, ovoce, zdeniny a nekterych dalSich matric rostlinného puvodu

Andyza masa, vgec, miéka a ddSich matric Zivocidného puvodu



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Potravinar ska aditiva a kontaminanty

Semedtr: 7.

Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

1. Vymezeni pojmu cizorodé laky

Léky prodluzujici Gdrznost - konzervacni prostredky, antioxidanty

Latky upravujici aroma- vonné achutove latky

Létky upravyjici chut- nahradni dadidla, acidulanty aregul&ory kysdodti latky horké, intenzifi-
katory aroma

5. Lé&ky upravujici barvu - barviva, belidla

6. Laky upravyjici texturu - zahu&ovadlaazdirujici 1&ky, emulgaory, ogtatni aditivni latky

7. Prirodni toxické létky - akaoidy, sgponiny, kyanogeny,
8
9

Eal S AN

Glukosinoléty, biogenni aminy, toxiny hub,
. Mykotoxiny, nitrosodoceniny, ethylkarbaméat
10. Charakterizace viastnogti kontaminujicich latek, prunik do potravnich retezcu
11. Perzigteni organochloroveé pesticidy, PCB a pribuzné latky
12. Obecné agpekty chemizace zemedestvi moderni pesticidy
13. Polycyklické aromatické uhlovodiky ajgich derivéty
14. Kontaminanty z plastu a ddsi éky z vyroby



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: | nformatika a odbor ny projekt

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 14 kz

Anotace:

Uvod, zdroje informaci z oblasti prirodnich ved

Specidizované chemické, biochemické a potravinarské zdroje odbornych informaci
Exkurze do centradni knihovny

Zdroje informaci v eektronické podobe

Vyhledavani chemickych informaci v eektronickych databézich (Belstein, Chemicd Abstracts
Analytica abgtracts, FSTA, Current Contents on diskete, Life scieces a dalSi)

6. Vyhledavani chemickych informaci v eektronickych databézich

7. Vyuzivani Internetu pro ziskavani odbornych informaci

8. Zadéani individudnich reSersnich projektu

9. Individudni préce na projektu, konzultace

10. Individudni préce na projektu, konzultace

11. Individudini préce na projektu, konzultace

12. Individudni préce na projektu, konzultace

13. Individudni préce na projektu, konzultace

14. PredloZeni reSersniho projektu a zapocet

s owDdNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Systémy zabezpeceni jakosti

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: chemie aardlyzy potravin
Rozsah: 11z Zk

Anotace:

Obecné pojeti jakosti vyrobku a duzeb, znaky jakosti, z&kaznik, procesni pristupy
Zakonodarstvi Evropské unie a CR ve vztahu k jakosti, mezinarodni standardizace, Codex Ali-
mentarius, certifikace vyrobku, odpovednost za vyrobek.

Moddy managementu jakogti: 1SO 9000, TQM, GMP, GLP, EN 45001.

Politika jakosti, systém jakosti v chemickych laboratorich, ndklady najakost a PDCA
Obecné terminy vztahujici se k mereni ak vydedkum zkousek (andyz) arizeni jakodti.

Prvky systému jakosti ve zkuSebnich laboratorich: poZadavky na systém.

Prvky systému jakosti ve zkuSebnich laboratorich: poZadavky na technickou zpusobilost
Akreditace zkuSebnich laboratori, posuzovani (kriteria, pravidla).

Metody rizeni jakodti v laboratori: vyteZznost, slepé pokusy, opakovani, regulacni diagramy
Dokumentace a vaidace andytickych metod, pracovni charakteristiky, SST.

. Névaznost mereni, postupy kdibrace, referencni materidy, zdroje chyb a vyjadrovani ngistot.
. Mezilaboratorni porovnavani zkousek, testy zpusobilogti (1ISO/AOCAC/IUPAC).
. Vzorkovéni zemeddskych a potravinarskych komodit, vzorkovéni Zivotniho prostredi, vzorko-

vaci plany a protokoly, satisticka prejimka.
Hodnoceni ainterpretace dat, vaidace det, laboratorni informacni systémy, ochrana det.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: M arketing v potravinar stvi

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: ekonomiky arizeni chemického a potravinarského prumydu
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:
Podstata marketingu a jeho tloha v trznim hospodarstvi. Proces marketingového rizeni.
Spotrebni chovéni natrzich s potravinami.
Na&kupni rozhodovani prumydovych zékazniku
Popistrhu, velikogt, vyvoj, konkurence.
Segmentace trhu, vyber trZznich segmentu.
Marketingovy mix. Produktovy mix.
Vyvo] a zavédeni novych produktu natrh.
Cenové nastroje.
Didgtribuce potravinarskych vyrobku.
. Komunikace - PR, podpora prodeje, reklama, osobni prods.
. Maketingovy vyzkum. Plan vyzkumu.
. Kvditativni akvantitativni metody marketingovéno vyzkumu.
. Metody spotrebitelskych testu potravinarskych vyrobku.
Marketingové planovani.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: ~ Dietologie

Semestr: 7.

Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 1/1kz

Anotace:

1. Pojem lécebné vyzivy, jednatlivé formy vyZivy v nemocnici, nutricni potreba a spotreba.
VyZivoveé pozadavky u fyziologickych stavu, detstvi, dospivani, sport, gravidita, sté.
Technologickeé postupy pri priprave dietnich jidd, jgjich viiv nanutrienty.

Dietni systém pro nemocnice, zésady, vztah dietniho reZzimu k vyZive pacientu v tezkych sta-
vech.

5. Dieta&etriva, dietas omezenim tuku, dieta pankresaticka, dieta redukeni, dieta pri zacpe.

6. Dietadiabeticka, dieta protiskleroticka, dieta pri selhéni jater, dieta pri sehani ledvin.

7. Dietabezlepkova, dieta bezlaktdzova, digta pri fenylketonurii.
8
9
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Dieta vegetarianskd, tekuté diety - jgich pripravaformou tzv. , kladenské diety”.
. Nizkoenergeticka a neenergeticka dadidla, dkoholické cukry jako dadidla.
10. Nové trendy v dietologii - napr. - tuky — Olestra, - vid&knina- indin, oligofruktany a dasi.
11. Nutricni doplnky - jgich pouZivani, prehled hlavnich komponent v techto doplncich.
12. Préce dietni sestry na oddeleni interniho typu, naLDN.
13. Préce dietni sestry na ARO, na chirurgickych oddeenich.
14. Prace dietologa adietni sestry najednotce intenzivni péce, zpracovani bilancnich dedovani.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Prumyslova vyroba hotovych pokrmu

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 1/0kz

Anotace:
Uvod, terminologie, trh hotovych pokrmu, perspektivy
Principy prodlouzeni uchovatelnosti hotovych pokrmu
Zakladni technologické operace pri vyrobe pokrmu
Tradicni prumydove technologie (Serilované, zmrazené a dehydrované pokrmy)
Technologie chlazenych pokrmu, technologie sous-vide
Mikrobiologicka rizika hotovych pokrmu, hygienické poZzadavky
Systém kritickych bodu pri vyrobe hotovych pokrmu, agoritmus zavadeni
Legidativni poZadavky obecne, vyvoj a schvaovani novych vyrobku
Technologicka zarizeni pro vyrobu hotovych pokrmu
. Zarizovani provozu pro vyrobu hotovych pokrmu, optimalizace vyroby
. Obaly pro hotoveé pokrmy (funkcni viastnosti, gplikace modifikované amosféry)
. Suroviny pro hotové pokrmy
. Exkurse ve vyrobne zmrazenych pokrmu.
Zaverecny test
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Chemie prirodnich latek |

Semedtr: 7.

Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:

1. Definice prirodnich latek a produktu.

2. Primémni a sskundarni metabolismus.

3. Isolace douceniny, urceni struktury.

4. Sereochemie prirodnich |atek.

5. Literérni reSerSe nanovost.

6. Souvidost mezi strukturou a biogenesi.
7. Urcovani metabolickych cest.

8. Isotopicky znacené prekursory.

9. Biomimetické reskce.

10. Reakce s koenzymy ajgich mechaniamy.
11. Redukce, oxidace.

el
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. Adice na polarizovanou dvojnou vazbu.
. Aktivace hydroxylu pro nukleofilni substituci.

Claisenova kondenzace, ddolizace.



Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Zaklady ekologie

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 21 z, Zk

Anotace:
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Koncepce Zivotniho prostredi a problémy.
Bichemicky cyklus biogennich prvku.
Fotochemicky smog a kyselé deste.
Sklenikovy efekt.

Charakterizace z&kladnich problému.
Klasfikace odpadu.

Zdroj energie.

Nukledrni energie a radioaktivni odpad.
Ekologie a ekotoxikologie.

. UZitecné z&reni.

. Skladovani prumydovych odpadu, recyklace.
. Princip sklédkového hospodarstvi.

. Sténi politika a zakony.

Exkurse na rizenou skléadku.



Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Prirodni latky jako suroviny

Semedtr: 7.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

©CoNoOrwWNE

[
= O

ol
A WN

Prirodni dadidla (sacharosa, glukosa, fruktosa, dditoly).

Prirodni intenzivni dadidla

Chemické transformace sacharosy.
Biochemické transformace sacharosy.
Vyuziti glukasy.

Vyuziti fruktosy.

Cdulosa vyroba a pouriti.

Prumyd etheru aesteru cdlulosy.
Skrob, modifikace, vyuziti.

. Chitin, pektiny, hemicdlulosy.

. Lignin: vyroba a pouZiti.

. Gumy adizy.

. Heparin, insulin, glykogeny, Zdatina, mastné kysdiny.
. Obnovitelné zdroje energie.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: | zolace a separ ace molekul

Semedtr: 7.

Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek

Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

1. Uvod, formulace problému, charakterizace procesu.
2. Oddtraneni pevnych cadtic: filtrace, mikrofiltrace.

3. Odstredovéni.

4. Extrakce.

5. Adsorpce.

6. Chromatografie: sorbenty, vytezek, cistota.

7. Chromatogrefie: prevod na vetSh mnozsvi.

8. S&eni.

9. Elektroforesa

10. Elektrodiayza, isod ektricka fokuzace.

11. Krysdizace.

12. Sueni.

13. Ekonomické aspekty aternativnich metod, regenerace rozposteddl, bezpecnost provozu.

[
e

Metody vyberu.



Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmet:  Odbor ny proj ekt

(chemie prirodnich [&ek)

Semedtr: 7

Zgisuje Udtav:

chemie prirodnich latek

Rozsah: 3kz

Anotace:

©CoNoOrwWNE
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Prehled softwaru pro PC.

Norton Desktop.

Microsoft Windows.

Microsoft Word.

Microsoft Excell.

ISs Draw.

ReZeni jednoduchych matematickych vztahu.
Pokrocila matematika.

Prace stabulkami.

Préce s velkymi dokumenty.

. Préce se soubory (File Manager).
. Z&ladni operace v iti.
. Elektronickéa podta.

Pisemny test.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Merici aridici technika

Semedtr: 8.

Zgisuje Udtav: fyziky americi techniky

Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

1. Skladba regulacniho obvodu a jeho funkce. Oznacovani mericich, ridicich a automatizacnich ob-

2.

7.

8.

0.

vodu.

Statické a dynamické vlastnogti technickych systému. Staticka charakteristika, linearizace. Popis
dynamickych viastnogti diferencidni rovnici, prechodova funkce, prechodova charakteristika
Z&klady operatorového poctu, prenos, agebra prenosu.

Analyza regulovanych soustav. Soustavy statické a astatické. Soustavy 0., 1. a 2. radu. Soustavy
s dopravnim zpozdenim. Priklady odvozeni matematickych modelu soustav koncertracnich,
tepelnych ahydraulickych.

Regulétory Skladba regulétoru. Ustredni cleny s funkci P, |, D, PI, PD, PID, (popis diferenddni
rovnici, viastnogti avyuziti). Akeni cleny.

Regulacni obvod. Diferencidni rovnice uzavreného regulacniho obvodu. Vliv poruchové a ridici
veliciny. Stabilita a kvdita regulacniho pochodu.

Priklady regulacnich obvodu jednotkovych technologickych operaci. Rozvetvené regulacni obvo-
dy.

Logicke rizeni technologickych procesu. Logické funkce kombinacni a sekvencni a jgich vyjad-
reni. Programovatelny automat, jeho strukturaa funkce.

Cidicové rizeni. Cidicove rizeni, funkce a moznosti. Struktura pocitacového ridiciho systému.
Mereni teploty. Teplomery dilatacni, termoel ektrické, odporove, bezdotykove.

10.Mereni tlaku. Tlakomery hydrostatické, deformacni, silové, piezod ektrické, tenzometricke.
11.Mereni hladiny. Hladinomery mechanické, hydrogtetické, kapacitni, vodivostni, ultrazvukové,

ionizacn.

12.Mereni prutoku a protekléno mnozstvi. Meridla objemovd, rychlogtni, prurezov, indukeni, ultra:

zvukova. Hmotnostni prutokomery.

13.Mereni koncentracnich veicin. Vybrané typy provoznich andyzétoru plynu a kapdin.
14.Systémy pro automeatizované mereni. Merici pristroje a systémy rizené mikroprocesorem.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z merici aridici techniky

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: fyziky americi techniky
Rozsah: 3kz

Anotace:

Mereni teplot, napojeni na PC pres RS232.

Mereni tlaku pocitacem, kalibrace a regrese dat.

Mereni tlaku pocitacem, zpracovani dat v Excdu.

Mereni prutoku kapdin.

Mereni hladiny v nédrzi.

Mereni chemického doZeni roztoku elektrickou vodivodti.

Mereni chemického doZeni horlavych par kataytickym spaovanim.
Mereni s PC, multifunkeni karta, program EfLab.

Mereni s PC, multifunkeni karta, program EfLab, detektor plynu.
Mode ovani regulovanych soustav, pneumaticke regul&ory.

. Vlastnogti spojitych regulacnich obvodu a jegich optimani nastaveni.
. Regulacni obvody, reguléator s ? P, viastnosti, nastaveni.

. Logickeé rizeni, z&ladni funkce.

L ogické rizeni, rizeni prepoudteni kapdin v nadrzich.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Zaklady strojnictvi

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: fyziky americi techniky
Rozsah: 211z, 7k

Anotace:

Zaklady technického kredeni — zékladni normy.

Vyrobni vykresy.

Vykresy potrubi ajeho pridusenstvi. Potrubi a technologicka schémata.
Konstrukeni materidy — zékladni viastnosti (mechanické, chemické)
Vlastnosti technickéno Zeleza a nezd eznych kovu.

Vlastnogti anorganickych nekovovych, organickych materidu.
Koroze materidu a ochrana proti ni.

Z&kladni casti gparatur — tlakové nadoby.

Zakladni casti gparatur — potrubi ajeho pridusenstvi.

Z&kladni casti gparatur — cerpadla.

. Z&ladni cadti gparatur — kompresory avyvevy.

. Z&ladni cagti aparatur —vymeniky tepla

. Z&ladni casti gparatur — odparky a susarny.

Za&kladni casti gparatur — odgtredivky.

©CoNoOrwWDNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Baleni potravin

Semedtr: 8.

Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

1. Ekonomie baleni potravin, poZadavky naobdl.

2. Za&ladni obdové materidly, jgich viastnogti aaplikace— drevo, tkaniny.
3. Papir.

4. Kowy.

5. Sklo.

6. Polymerni obdové materidy - klasifikace, obecné

7. Charakteridiky.

8. Prirodni polymery, modifikované prirodni polymery.

9. Syntetické polymery - polyolefiny ajgich kopolymery.

=
o

Vinylové, akrylové a dusikaté polymery. Polyestery, epoxidové pryskyrice, aminoplasty, fenol-
plasty.

11. Lepidia Potiskovéani obau, ochranna funkce obdu, principy aktivniho baeni.

12. Ochrana pred zmenami vihkosti a oxidacne-redukenimi zmenami.

13. Obd azmeny teploty, baeni pro mikrovinny ohrev.

14. Ekologicke aspekty baeni potravin, ekobilance, migrace dozek obau do potravin.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z chemie a analytiky sacharidu

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 3kz

Anotace:

Rozbor surového cukru, stanoveni obsahu sacharosy
Rozbor surového cukru, stanoveni obsahu sacharosy
Rozbor surového cukru, stlanoveni obsahu invertu
Rozbor surového cukru, stanoveni obsahu invertu
Stanoveni vi&kniny v cerdnich surovinach

Stanoveni vidkniny v cerdnich surovinéch

Stanoveni Skrobnatosti brambor dle Ewerse
Stanoveni stupne zcukreni Skrobového sirupu
Stanoveni kysdiny mlécné v kandytech metodou ITP
Stanoveni varného pomeru kandytu

. Rozbor testovin

. Rozbor testovin

. Stanoveni sacharosy v horké cokolade

Stanoveni sacharosy v trvanlivém pecivu

©CoNoOrwWDNE
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Aplikovana vypocetni technika

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 1/2 kz

Anotace:

©CoNoOrwWDNE
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Parametry zakladniho a vyberového souboru
Hodnoceni analytickych vydedku, chyby mereni
Testovéni vydedku

Hodnoceni pokusne zji&ené zavidodti

Regrese, korelace, extrapolace ainterpolace
Vyhodnoceni granulometrickych spekter

Zpracovani gatigtické andyzy na pocitecich . (Excdl)
Zpracovani gatistické andyzy na pocitecich 1. (Exce)
Prace s datovymi soubory

Vypocet Satistickych charakteristik

. Regresni metody .
. Regresni metody I1.
. Graficka prezentace vydedku I.

Graficka prezentace vydedku I1.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Technologie cukru

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 4/2 z, Zk

Anotace:
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Uvod do technologie, cukrovarnické veliciny.

Cukrovka - pestovani, Skudci, choroby, sklizen, skladovani
InZenyrské, chemickeé, biochemické a mikrobiologické procesy
Prijem, ukladka a cigeni repy, vyroba rizku

Tezeni &avy, lisovani a sugeni rizku.

Vyrobavpnaa CO,. Cideni $av.

Separace kalu, filtrace, sedimentace, membranové procesy.
Zahrivani a odparovani Sav.

Krystdizace a odstredovani cukrovin.

. Vyrobni schéma surovarny, tepelné a vodni hospodarstvi.

. Rafinace cukru, vyroba kléru, rafinérska schémata.

. Sudeni, trideni, skladovani amleti cukru, vyroba kostek.

. Vyroba arafinace trtinového cukru.

. Obchod s cukrem. Cukr ve vyZive, chemické zpracovani cukru.



Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Cer edlni chemie a technologie |

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie a technologie sacharidu
Rozsah: 211z, 7k

Anotace:
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Nakup, prodegj, marketing obilovin, kontrola statu
Suroviny: pSeniceZito,produkce,spotreba,trendy
Suroviny: oves, jecmen, kukurice

Suroviny: ryZe, pohanka, proso, cirok, kontr. test

Cer chem.: dozky obilovin, rozdily mezi obilovinami
Cer.chem.: obilni bilkoviny, zvia&ni charakter pSenicné
Cer.chem.: obilni sacharidy, glykoproteiny, lipoproteiny
Cer.chem.: ogtatni dozky, fyzikdni viastn. obilné masy
Skladovéani ohilovin, biologické viastnogti, zmeny zrna
Sklady, parametry, kontrolgakosti zrna, kontrolni test

. Boj proti skladi&nim Skudcum, cisteni obili
. Priprava smesi nazame, proces mleti, mleci diagram
. Trideni meliva, komercni produkty, vyteznogti mlyna

Jecné a ovesné produkty, testoviny, ceredni smesi



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Odborna staz

(chemie atechnologie sacharidu)
Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 3tydny z

Anotace:

Studenti se v rdmci odborné stéze seznamuji - svedenim a rizenim prumydovych zavodu oboru. Po-
drobne prostuduji vybranou cést technologického postupu (procesy, zarizeni, zpusob regulace,
Ucinnogt, energeticka nérocnodt, pripadné vlivy na ekologii a podle zadani i nekteré ekonomické
agpekty) a ziskané podklady zpracuji do zpravy z praxe. Podle individudniho zamereni a typu pod-
niku se podilgi i na provoznich experimentech ajgich vyhodnoceni.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmeti:  Hygiena a sanitace mlékarenskych vyrob

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 0/2kz

Anotace:

Jakodgt, hygienicka bezpecnost a metody mikrobiologického zkouméni' produktu oboru.
Cedkovy pocet mikroorganismu, z&klady identifikace bakterii.
Vyskyt kvasinek a plisni, z&lady identifikace kvasinek a plisni.
Vyskyt ametody stanoveni indikatorovych mikroorganismu.
Vyskyt astanoveni skupin mikroorganismu zpusobujicich vady produktu.
Potencidni vyskyt a detekce mikroorg. zpusobujicich onemocneni z produktu oboru.
Metody sdlektivniho stanoveni bakterii mlécnéno kvaseni.

Metody likvidace mikroorganismu ve vyrobnich zavodech a kontrolajgich Gcinnodti.
Hygienicky design vyrobnich zavodu a vyrobnich zarizeni.

HIavni hygienicka rizika mlékérenskych vyrob.

Hlavni hygienicka rizika tukarskych vyrob.

Systémy rizeni jakosti, HACCP systém.

HACCP projekt.

Zésady préce v mikrobiologické laboratori.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z mikrobiologie mléka , tuku a kosmetiky

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 3kz

Anotace:
Priprava a sterilace Zivnych pud, roztoku a pracovnich pomucek
Mikrobiologicky rozbor vyrobku plotnovymi metodami
Stanoveni poctu proteolytickych mikroorganismu ve vzorku suSeného miéka
Stanoveni poctu sporulujicich mikroorganismu ve vzorku syra
Rozbor syrového miéka
Stanoveni inhibicnich 1&ek v syrovém mléce
Hodnoceni cistych miékarskych kultur po kultivaci v mléce
Mikrobiologicky rozbor vzduchu expozici namisky
Kultivace plisnovych, kvasnkovych amazovych kultur
. |dentifikace neznamé bakterie na z&klade zhodnoceni vybranych znaku
Stanoveni poctu koliformnich mikroorganismu ve vzorku vody filtracni metodou
. Stanoveni poctu bakterii mlécného kvageni - ve fermentovanych miécnych vyrobcich
. Mikroskopovani cistych mlékarskych kultur
Orientacni zhodnoceni Ucinnosti konzervacni 1&ky difusni agarovou metodou
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Cviceni zchemie mléka

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 2/0 kz

Anotace:

Odber, konzervace a skladovani vzorku mléka a mlécnych vyrobku
Stanoveni vody, resp. SUSny

Andyza dusikatych latek

Stanoveni laktosy a dalSich sacharidu v mléce a mlécnych vyrobcich
Stanoveni tuku

Andyza soli miéka

Stanoveni obsahu inhibicnich |atek

Hodnoceni fyzikdne chemickych vliastnogti (kysdog, hustota, bod mrznuti, ... )
Hodnoceni zmen mléka vyvolanych tepenym oSetrenim

10 Statigtické vyhodnocovani vydedku andyz, porovnévani metod, kaibrace
11. Instrumentani metody pro anayzu mlékaa postup pri jgich zavédeni.

12. Z&poctovy test

13. Projekty studentu

©CoNoOrwWNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemie tuku

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 2/11z,Zk

Anotace:

Rozddeni lipidu, jgich zekladni dozky. Hlavni fyzikani a chemicke viastnodti.

Mastiné kysdiny, z&kladni viastnogti fyz.-chemické, nutricni.

Homolipidy - acylglyceroly avosky. Triacylglyceroly.

Doprovodné Iaky triacylglycerolu lipidického charakteru, uhlovodiky, steroly, tokoferoly.

Das§ antioxidanty rodtl. olgu, karotenoidy, vitaminy A a D, kontaminanty.

Heterolipidy: glyceralfosfalipidy, sfingolipamidy, dykalipidy, jgich techn. viastnosti.

Fyz. vl. MK aTAG: krys. strukt. - polymorfismus, féz. chovani TAG v sysému s-|, SFC.

Konzistence tuku jako viskoplagtickych latek. Koloidni akonzist. charakteristika. Barva

Chemické vlasthosti MK a TAG.Technologicky vyznamné reakce probihgici na karboxylu.
Interesterifikacni reakce: akoholyza, transesterifikace, esterifikace MK.

. Technologicky vyznamné reakce probihgici na uhlovodikovém retezci mastnych kysdlin.

Oxidacni gabilita olgu atuku, emulzi. Antioxidarty. Vitaminizace olgu.

Suroviny pro vyrobu olgu atuku, prehled, vyvoj svetove produkce.

Chemické doZeni avlastnogti prirodnich triacylglycerolu.

©CoNoOrwWNE

[
= o

ol
AL



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemie tenzidu

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah 2/1z,Zk

Anotace:

Z&ladni pojmy adefinice

Fyz-chem vlagt. tenzidu, povrchove napeti, Y .-L. rovnice, Gibbs. rovnice
Fyz-chem vladt. tenzidu, tvorba micd viastnogti a struktura

Fyz-chem vlagt. tenzidu, solubilizace, smécivos, detergence, emulgece
Vychozi suroviny pro vyrobu tenzidu na oleochemické a petrochemickeé bézi
Anionické tenzidy, z&ladni viastnogti. Sulfatace a sulfonace.

Anionické tenzidy, sulfonéty

Anionické tenzidy, sulféy

. Kationické tenzidy

10. Amfoterni tenzidy

11. Neionicke tenzidy,oxyethylenaty

12. Neionické tenzidy, polyhydroxydouceniny

13. Technologie vyroby mydd

14. Tenzidy aZivotni prostredi
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: T echnologie mlékar enskych vyrob

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 200z

Anotace:

Vyroba a osetrovani mlékav zemedd stvi.

Hodnoceni jakosti mléka, potravni zékon.

Hygiena a sanitace v mlékarenském prumydu.

Tepelné o&etreni miéka

Chlazeni, termizace, pasterace, UHT ohrev a dterilace.
Obalova technika, aseptické plneni mléka

Vyroba konzumniho miéka.

Teplem indukované zmeny miéka

Das moznosti redukce mikroorganismu v miléce.
Homogenizace miéka a jgi technologické vyuziti.

. Vnitrozavodni doprava mléka. Skladovaci a provozni nédrze.
. Odsmetanovani mléka. Fyzikdni podstata odsmetanovani.
. Odsmetanovaci a vicelicd ove odgtredivky a centrifugy.
Vyroba konzumni smetany.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmett:  Odborné stéz

(technologie miéka a tuku)
Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 3tydny z

Anotace:

Teoretické znaogti ziskané v ramci prednések z chemie a technologie mléka, tuku a detergentu a z
mikrobiologie miéka a tuku s studenti prohlubuji pri povinné tritydenni odborné sté&zi v mlékaren
skych a tukovych zavodech. Behem praxe studenti reSi samostatne vybrany technologicky problém a
seznamuji se s technologiemi danych zavodu, s jednotlivymi fazemi kortroly vyroby akvdity vyrobku
acagecne i s ekonomickymi a obchodnimi Utvary zavodu. V prubehu praxe jsou organizovany od-
borné konzultace s pracovniky zavodu. Ziskané poznatky zpracovavgji studenti do zaverecné zpra-
VY.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: T echnologie masa |

Semedtr: 8.
Zgiduje Ustav: konzervace potravin atechnologie masa
Rozsah: 4/2 z, Zk

Anotace:

Prehled ahigtorie zpracovéani masa.

Definice masa, nutricni vyznam, zdroje masa

Hospodarské zvirata, prehled plemen, viastnosti, hybridizace

Histologicka stavba masa, technologicky vyznam jednotlivych tkéni
Svdovatkan, vyznam, inervace, vyznam jako surovina masného prumysu
Chemické doZeni masa, nutricni hledisko, andytické metody v masném prumydu
Bilkoviny v mase - rozddeni, viastnogti, technologicky vyznam, barva masa
Vaznost masa, definice, ovlivnujici faktory, moznogti kvantifikace.
Svalovakontrakce, energetické zdroje, posmrtné zmeny, vliv najakost masa
Myopathie, PSE a DFD maso, priciny, moznosti hodnoceni, pouZiti.

. Intravitdni vlivy , choroby jatecnich zvirat

. Nakup, klasifikace a predporazkove oSetreni

. Jatecni zpracovéni

Uchova masa, chladirenské a mrazirenské skladovéni. Zmeny behem skladovani.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: T echnologie ovoce a zeleniny |

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:
Uvod - historie a postaveni konzervéarenského a mrazirenského prumysu v CR.
PredbeZné operace pri zpracovani ovoce azeleniny - doprava.
Prijem a uskladneni suroviny.
Prani atrideni
L oupani, odstopkovani, odpeckovani, deleni.
BlanSirovéni, konstrukce a funkce sterilacnich zarizeni
Vyrobakompotu - obecné zasady.
Vyroba kompotu
Vyroba gerilované zeeniny - obecné zasady

. Vyroba gerilované zdeniny - serilovany hrések

. Vyroba gerilované zdeniny.

. SuSené ovoce azeeniny.

Konstrukce a funkce susaren.

Prodazované a zmrazované ovoce a zelenina.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: | nZenyr ské zaklady Uchovy potravin

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: V1kz

Anotace:

©CoNoOrwWNE
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Fyzikdni a chemické vlastnodti potravin - hustota, viskozita atokové viastnosti.
Textura, mechanické viastnodti.

Sypné viastnodti partikularnich materidu.

Tani atuhnuti, var atlak par.

Povrchové napeti, merné teplo, teplo tani.

Vyparné teplo, mernd entapie.

Tepelnd ateplotni vodivodt.

Emisivita, absorpce mikrovin.

Difuzivita

Rovnovézna vihkos.

. Operace pri zpracovéani surovin rostlinného puvodu - termosterilace.
. Dehydratace - odparovani.
. Reverzni osmoza

Kryoanabioza.



Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: K onzervar enské suroviny

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: U1z Zk

Anotace:
Rozdeeni a charakterizace ovoce a zeleniny
Chemické doZeni ovoce a zdeniny
Vyznam ve vyZive - nutricni a antinutricni dozky roglin
Technologické viastnogti ovoce
Technologické viastnodti zdeniny
Zpusoby pestovéni, naroky na prostredi
Choroby a Skudci
Sklizen a poskliznova Uprava
Poskliznové zmeny rodtlinnych materidu
. Skladovani ovoce a zdeniny
. Méne znamé plodiny mirného pasma
. Tropické ovoce azdenina
Houby, aromatické rostliny, koreni
Netradicni zpusoby zpracovani rogtlinnych surovin
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Z&klady managementu

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 0/2kz

Anotace:
Zakladni ekonomické pojmy, zékladni Ucetni doklady.
Podnikatel sky subjekt, pravnickaforma, zésady zrizovéni potrav. provozu.
Podminky ustanoveni podnikatel ského subjektu, bussnes pléan, Ucetnictvi g
Organizacne persondni cleneni podniku, rizeni kolektivu, zékonik préce.
Tok surovin, evidence, nakup, expedice, THNm.
Z&ladni vyrobni dokumentace.
Normy anormalizace, THN, receptura, Potravni zékon g ., Zasady rizeni jakosti.
Produktivita, néklady x vynosy, cena, kalkulace.
Zakladni dane ajgich vypocet a uplatnen.
. Hygienaa sanitace, predpisy a kontrola
. Vyvoj vyrobku, technicky atechnologicky rozvoj, ZlepSovatd stvi avyndezy.
. Ekologie vystavby, vyvoje, vyroby, provozu, legiddiva
. Zésady managementu, teorie rizeni.
Opakovéni, test.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmet: ~ Technologie vajec

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin atechnologie masa
Rozsah: 1/0 Zk

Anotace:

Tvorbavajec, skladba vajec.

Chemické afyzikani viastnosti vagec.

Nutricni hodnota vgec, mikrobiologie vgec.
Produkce vaec, trideni, vady vajec.

Skladovéani vagjec, metody prodiouZeni Udrznosti skorgpkovych vajec.
Vyroba vgecnych hmot - myti, vytloukani, filtrace,
Pasterace vgecnych hmot, asepticke baeni.
MraZené vgecné hmoty.

SuSené vgecné hmoty.

Homogenizované vgecné smes.

. Vyroba mgonéz a omécek.

. Trendy ve vyvQji vyrobku z vgec.

. Zpracovani vgec natechnické Ucely.
Biotechnologie - netradicni zpracovéni vajec.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator oboru |

(konzervace potravin atechnologie masa)

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 8kz

Anotace:

1.

2.

o &

Pynova chromatografie (sanoveni dozZeni atmosféry uvnitr obau, stanoveni patulinu, tekavych latek ko-
reni, sanoveni sterolu v tucich)

Kapdinova chromatografie (stanoveni vitaminu C, stanoveni konzervovadd, sanoveni vybranych orge-
nickych kysdlin, sanoveni cukru)

Kapilarni isotachoforesa (stanoveni dusicnanu, Sricitanu a vybranych organickych kysdin, sanoveni keti-
ontu NH,", Na', K*, Ca™, M¢"™")

Enzymoveé metody (sanoveni vitaminu C)

Mikrobiologické metody (celkové mikrobiologické vySetreni potravin, rychlé mikrobiologické metody -
pouZziti pristroje LUMAC)

Fyzikani metody (mereni konzistence potravinarskych materidu na pristroji INSTRON)

Pouziti rychlometod pri sanoveni doZzek potravin



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmett:  Odborné stéz
(konzervace potravin a technologie masa)

Semedtr: 8.

Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 3tydny z

Anotace:

Studenti se seznamuji s praktickymi zkuSenostmi rizeni podniku, s praci vedoucich pracovniku (od midtra
vyroby po reditele). ReSi konkrétni zadany technologicky problém, prip. zpracovéavgi podklady pro ekono-
mickou studii. Ziskané poznatky shrnou ve Zprave o odborné praxi.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmet: M arketing |

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: ekonomiky arizeni chemického a potravinarského prumydu
Rozsah: 212z, Zk

Anotace:

1. Podstata marketingu ajeho tlohav trznim hospodarstvi. Vyrobni , vyrobkova, prodgni, marke-
tingova koncepce pristupu podniku k trhu, proces marketingového rizeni.
Marketingove prostredi, soucasti mikroprostredi a makroprostredi.

Spotrebni chovani a kupni rozhodovéni na spotrebnich trzich, trhy s potravinami.
Prumydové a obchodni trhy, proces nékupniho rozhodovani prumydovych zékazniku.
Konkurence, trh, velikost trhu.

Segmentace trhu, vyber trznich segmentu.

Marketingovy mix, nagtroje vyrobkoveho mixu a vyrobkova politika

Nastroje cenového mixu a cenova politika.

Néstroje digtribucniho mixu a digtribucni politika

Komunikacni mix akomunikacni politika

. Marketingovy vyzkum, proces marketingového vyzkumu, zpracovani projektu.

. Maketingovy vyzkum, kvditativni metody.

. Marketingovy vyzkum, kvantitativni metody .

Marketingovy vyzkum, metody zpracovéni vydedku.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator procesu potravinar skych vyrob

Semedtr: 8.

Zgjistuje Udtav: chemie a technologie sacharidu, technologie miéka a tuku, kvasné chemie
abioinzenyrstvi

Rozsah: 3kz

Anotace:

Mikrofiltrace na keramickych membranach

Mereni vodniho vykonu filtracniho modulu T.LA.

Sedovéni prubehu filtrace.

Odparovéani nafilmové odparce Armfield.

Modelova kultivace kvasinek

Casoveé prubehy dedovanych velicin, vypocet celkovych a specifickych rychlogti tvorby bioma:

Sy.

7. Reologie- Priprava materidu pro mereni, mereni viskozity na Hoplerove a rotacnim viskozime-
tru, porovnéni nenewtonského a newtonského chovani laek , posouzeni vlivu doby mereni, tep-
loty, opakovani mereni .

oOgkrwpNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator uzivatelske vypocetni techniky

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 2kz

Anotace:

Prace v prostredi MS Windows 3.11 nebo 95/NT

Zpracovani textu v MS Word, dokument sestaveny z ruznych objektu
Tabulky agrafy vMS Excel

Statigtické vypocty v MS Exce

Zaklady vytvareni databézi v MS Accesu

Vyuziti a zpracovéni obrazoveé informace v el ektronické podobe, vhodné nastroje
MoZnosti préce se zvukem avideo klipy v MS Windows95 nebo NT
Prace s internetovskymi prohledavaci, |E 4.0 ainformacni kandy
Technické kredeni na pocitaci, vytvareni komplexnich dokumentu
Informace o programovacich néstrojich v prostredi MS Windows

. Zadani individudni préce

. Individudini préce na projektu, konzultace

. Individudni préce na projektu, konzultace

Vyhodnoceni samostatné prace, zapocet.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: T echnologie sacharidu

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 31z, Zk

Anotace:

Cukrovka atezeni Stavy

Cigteni &tav

Zahrivani a odparovani

Krystaizace cukru a zpracovéni cukrovin, rafinace

Chemie obilovin, sacharidy a bilkoviny obilovin

Hodnoceni kvality obili, ci&eni pred mletim

Mleti pSenice aZita

Tvorbatesta, hneteni, zrani atvarovani test

Peceni, chlazeni, baeni vyrobku, trvanlivé pecivo

Z&ladni typy snack vyrobku, vyrobatestovin, cukrarny

. Suroviny pro vyrobu cokolady a cukrovinek, zakladni vyroba cukrovinek
. Schéma technologie vyroby cokol&dy

. Zpusoby vyroby bramborového, pSenicného g.8krobu
Chemie &robu, vyroba avlastnosti modifikoanych Skrobu.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Fer mentacni technologie |

Semestr: 8.

Zgjistuje Udtav: kvasné chemie a bioinZzenyrsvi

Rozsah: 200z

Anotace:

1. Hidorie ateorie biotechnologii zaloZenych na fermentacnich principech a trendy jgich moderni-
ho vyvoje.

2. Sadarsvi apivovarsvi - zakladni a pomocné suroviny. Jecmen, chmel, voda, ndhrazky dadu a
pomocné materidly.

3. Sadarstvi apivovarsvi - vyroba dadu. Maceni a kliceni, jecmen, hvozdeni a Upravy dadu, spe-
cidni dady, kvditativni znaky dad.

4. Sadarsvi apivovardvi - vyrobamladiny. Varni proces— &otovani, vygirani, rmutovani, scezo-
vani, chmelovani, chlazeni aUpravy mladiny.

5. Sadarsvi a pivovarsvi - kvaseni mladiny. Tradicni a intenzifikované postupy kvageni, filtrace,
Stabilizace a pasterace piva. Druhy piv.

6. Vinarsvi - odrudy, zpracovani suroviny a pripravamo&u, kvageni mo&u, zréni, Skolenia Upravy
ving, typy vin.

7. Vinagvi - technologie Sumivych, dezertnich a specidnich vin. Zpracovani odpadu a vedlgs
produkty.

8. Specidni mikrobni technologie - obecné principy, produkeni mikroorganismy, nadprodukce,
sekundérni metabolismus.

9. Aminokysdiny - prumydova produkce, vyznam auxotrofnich a Regulacnich mutantu.

10. Vitaminy rozpustné ve vode - mikrobni produkce riboflavinu, kyanokobaaminu a kysdiny as-
korbové.

11. Vitaminy rozpustné v tucich - mikrobni produkce karotenoidu a ergosterolul.

12. Extracdularni polysacharidy - mikrobni produkce neutrdnich a kysdych polysacharidu dextran,
xanthan, dginay ap.).

13. Antibiotika - prehled ngduleZitejSich skupin antibiotik. Produkce ? -l1aktamovych antibiotik.

14. Produkce aminoglykosidovych a oligoketidovych antibiotik.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Zaklady zpracovani a uchovy potravin

Semedtr: 8.

Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa

Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:

1. Higoricky Gvod, prehled zmen behem zpracovani a skladovéani potravin. Voda - vliv naprubeh

2.

© oo N

10.
11.
12.

13.
14.

zmen, reakce cukru, reakce neenzymového hnednuti

Polysacharidy, pektinové laky, zmeny, viastnodti, vyznam. Kysdliny - kysealost potravin, hetero-
glykosdy, tuky

Aminokysdliny, peptidy, bilkoviny, enzymy, enzymoveé reakce pri konzervaci potravin, metody
inhibice

Barviva, jgich zmeny behem zpracovani a skladovani, aditivni barviva. Vitaminy, minerani laky,
plyny v potravinéch, zmeny, vlastnogti, vyznam

Oxidacni zmeny nelidrznych potravin, metody inhibice zmen. Da§ chemické zmeny, kontamina:
cekovy ajgi dudedky. Fyziologické zmeny potravindrskych surovin

Mikrobidni zmeny - puvodci zmen. Formy mikrobidniho rozkladu, dudedky

Prehled konzervacnich metod. Vylucovani mikroorganismu z prostredi

Termosterilace. Metody hodnoceni inaktivacniho tcinku sterilacniho zéhrevu

Vysokofrekvencni a mikrovinny ohrev v konzervaci potravin. Konzervace zarenim, chemosteri-
lace

Vysoky hydrogtaticky tlak adalS moderni technologie. Osmoanabiosa

Chladirenstvi. Skladovani cerstvych a miniméne opracovanych produktu. Mrazirenstvi
Chemoanabioza - konzervace chemickymi konzervacnimi cinidly, uzeni, okysdovani, dkoholiza-
ce, fytoncidy, antibiotika, bakteriociny

Konzervace ethanolovym kvaSenim. Konzervace mlécnym kvagenim, Bariérova teorie

Systém kritickych bodu (HACCP)



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: ~ Ucetnictvi

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: ekonomiky arizeni chemického a potravinarského prumydu
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:
Predmet Ucetnictvi, vyvoj, zakony
Financni Ucetnictvi, Ucetni z&znamy a vykazy
Podvojné Uceetnictvi, Uctova osnova, investicni mgetek
Investicni majetek, odpisy aleasing
Zasoby - materid, zboZi, vyrobky, ocenovani
Financni operace krétkodobé
Pohledavky, zavazky
Zamestnanci, dane
Financni operace dlouhodobé

. N&lady avynosy, zaverkové operace

. Vykaz o peneznich tocich, andyza

. Bilancni andyza

. Jednoduché Ucetnictvi

. Zaverecny test

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z potravinarskych aditiv a kontaminantu

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 0/5kz

Anotace:
Andyza potravinovych aditiv - uvedeni do problematiky
Stanoveni volného oxidu dricitého ve vine
Gedova permeacni chromatografie na hydrofobnim gelu Bio Beads S-X3
Stanoveni antioxidantu v rogtlinném olgi
Extrakce sorbové a benzoové kysdiny z ruznych potravin
Stanoveni sorbové a benzoové kysdiny v extraktech metodou HPLC/UV
|zolace syntetickych barviv z ruznych potravin
| dentifikace syntetickych barviv metodou TLC
Kvantifikace syntetickych barviv metodou HPLCNID
. Andyza potravinovych kontaminantu - uvedeni do problematiky
. Adsorpeni chromatografie nadoupci Florisiu
. Stanoveni polychlorovanych bifenylu ve veprovém mase
. Extrakce organofosforovych pedticidu z ryze
Stanoveni organofosforovych pesticidu v extraktech metodou GLC/NPD
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Reakcni mechanismy v chemii potravin

Semedtr: 8.

Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin

Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

1. Reskcelipidu: volné radikay, ochranné mechanismy

2. Reakee lipidu: mechanismus oxidace sngletovym atripletovym kydikem
3. Reakee lipidu: mechanismus autooxidace, tvorba hydroperoxidu

4. Reskcelipidu: sekundarni reskce hydroperoxidu

5. Reakcelipidu: termicky rozklad, hydrolyza, senzorické a hygienicke aspekty
6. Reakce sacharidu: reakce karbonylové a pol oacetalového hydroxylu

7. Reakce sacharidu: isomerace, presmyky, oxidace, aldolisace

8. Reakce sacharidu: reakce hydroxylovych skupin

9. Malllardova reskce (vznik glykosylaminu a aminodeoxycukru)

10. Maillardova reakce (rozkladné produkty cukru ajgich reakce)

11. Reakce sacharidu: senzorické, nutricni a hygienicke aspekty

=
N

. Reakce proteinu: hydrolyza, oxidace, redukce, diminacni reakce
. Reakce proteinu: reskce se dozkami potravin
Reakce vitaminu pri zpracovani a skladovéani potravin

el
N



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z reakcnich mechanismu v chemii potravin

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 5kz

Anotace:

Uvod do laboratornich cviceni, zakladni teorie, pripravavzorku
Oxidace lipidu

Oxidacelipidu I1

Oxidace askorbové kysdiny

Oxidace askorbové kysdiny [I

Hydrolyza bilkovin

Hydrolyza bilkovin 11

Reakce neenzymového hnednuti (melanoidiny)

Reakce neenzymového hnednuti (melanoidiny 11)

Reakce neenzymového hnednuti (mutarotace sacharidu)

. Reakce neenzymového hnednuti (hydrolyza oligosacharidu)
. VIhnuti potravin

. VIhnuti potravin I

Zaverecny test
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemometrie

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 13z, Zk

Anotace:

Opakovéani, z&ladni pojmy zteorie pravdepodobnosti a ze statistiky
Testovani hypotéz

Regresni andyza

Kordacni andyza

Andyzarozptylu

Z&ladni principy multivariacnich metod

Metody rozliSeni vzoru

Metody shlukové anadyzy, dendrogramy

Testovani andytickych metod a postupu

Testovani |aboratori, laboratorni informacni systémy
. Mezilaboratorni testy

Kontrola kvality

. HACCAP

Das pergpektivy vyvoje chemometrie

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: T echnologie potravin

Semedtr: 8.

Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 4/0 Zk

Anotace:

Principy jednoatlivych technologii dle vyberu sudenta



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Hygiena vyZivy

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 1/0 Zk

Anotace:
Uvod do hygieny vyzivy avyklad zékladnich pojmu.
Nutricni a biologicka hodnota stravy ajgji dedovéni.
Vyznam z&ladnich Zivin (bilkoviny, tuky, sacharidy).
Vyznam akcesornich Zivin (vitaminy aminerdni 1atky).
Doporucené davky poZivetin adasi vyZivova doporucen.
Sedovani spotreby potravin. Nutricni epidemiologie.
Vliv vyZivy nazdravotni stav populace.
Intervencni opatreni ve vyZive, laboratorni dedovani.
Prevence hromadne se vyskytujicich chorob.
. Alternativni zpusob vyZivy avyznam dternativnich potravin.
. Zdravotni zabezpeceni potravin, legidativa a ochrana spotrebitele.
. Zé&sady chemické a mikrobiologické nezavadnogti potravin.
. Prevence otrav a onemocneni z pozivatin.
. Zdravotni zabezpeceni predmetu bezného uzivéni.

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator ze specidlni analyzy potravin |

Semedtr: 8.
Zgi% uje Udav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 6 kz

Anotace:

Uvod do cviceni

Hodnoceni zékladnich jakostnich znaku potravin

Stanoveni obsahu sudiny, popela, pisku

Stanoveni obsahu sudiny, popela, pisku

Stanoveni obsahu sacharidu

Stanoveni obsahu sacharidu

Stanoveni obsahu bilkovin

Stanoveni tuku

. Stanoveni obsahu a dozeni tuku

10. Urceni shodnogti ziskanych vydedku s deklarovanymi hodnotami, mozné odchylky
11. Urceni shodnosti ziskanych vydedku s deklarovanymi hodnotami, mozné odchylky
12. Systém normalizace jakogti potravin ametod jgiho hodnocen.

13. Systém normdizace jakosti potravin ametod jgiho hodnoceni.

14. Zaver laboratori

©CoNoOrwWDNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Technologie pripravy stravy

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

Terminologie, historie vareni, zmeny vyZivové a senzorické hodnoty behem skladovéani potravin
Z&kladni technologické postupy pripravy pokrmu, zmeny vyZivové a senzorické hodnoty
Predbezna priprava, vareni, duseni

Opékani, grilovani, peceni, smazeni, prazeni, mikrovinny ohrev

Dohotovovani pokrmu. Pouziti nizkych teplot

Pouziti jednotlivych skupin potravin pri priprave pokrmu. Tuky aolge. Cukr adas dadidla
Koreni adas pochutiny, potravinarska aditiva

Ovoce, zdenina, houby

Obiloviny, pekarske vyrobky, lusteniny, mlécné wrobky, vejce

Maso, vnitrnodti, ryby, drubez, zverina

. Predkrmy, polévky, hlavni pokrmy

. Deserty, népoje

. Z&ladni gastronomicka pravidlia

Zaklady dietniho stravovani. Zahranicni kuchyne.

©CoNoOrwWDNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z technologie pripravy stravy

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 4kz

Anotace:

Zakladni technologickeé postupy. Vareni, dugeni

Peceni, smazeni. Mikrovinny ohrev.

Jednoduché menu.

Jednoduché menu.

Véanocni, velikonocni menu.

Vliv podminek pripravy na senzorickou jakost ndpoju (kavy, cge).
Vliv technologickych podminek na senzorickou jakost cocky.

Vliv doby varu na hmotnostni Ubytky atexturu veprového masa
Vliv ruznych podminek pripravy a zahudeni na senzorickou jakost polévky.
Vliv doZeni dresinku na senzorickou jakost zeleninovych sd&u.

. Srovnéni senzorické jakogti pokrmu z masa a,, sojového masat'.

. Vliv déky zéhrevu avySe teploty jakost bramborovych hranolku.

. Praktické cviceni v nemocnicni kuchyni.

Praktické cviceni (veetne hygienickych pravidd) v zavodni kuchyni.

©CoNoOrwWDNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Seminér z fyziologie lidské vyZivy

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 0/3kz

Anotace:

©CoNoOrwWNE
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NadvyZiva, podvyZiva

Gadtrointestindni trakt - anatomie

Gadrointestindni trakt — fyziologie

Proteiny ve vyzive — vliv nevhodného prijmu na metabolické pochody
Tuky ve vyZive— vliv na metabolismus sacharidu alipidu

Tuky ve vyZive— vliv ruznych tuku na metabolismus

Sacharidy ve vyZive — regulace glykemie a metabolismus lipidu
Sacharidy ve vyZive — regulace glykemie a transport lipidu
Hormondni regulace metabolismu Zivin

. Poruchy hormondni regulace — diabetes

. Nevhodny prijem minerdnich [&ek — hypertense g.

. Vliv N-3 kysdlin na hyperlipoproteinemii

. Modely metabolickych poruch - hyperlipoproteinemie

Vliv antioxidantu na hyperlipoproteinemii a atherosklerosu



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Fyziologie a pathofyziologie lidské vyZivy

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie aanayzy potravin
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:

Fyziologie a patofyziologie regulace prijmu potravy (bulimie, obesita, anorexie)

Fyziologie gastrointestindniho traktu

Poruchy gastrointestindnich funkci

Proteiny ve vyZive, metabolismus aminokysdlin ajeho poruchy

Sacharidy ve vyZive, metabolické Ucinky mnozstvi atypu sacharidu v potrave

Tuky ve vyZive, komposice, role saturovanych a nesaturovanych mastnych kysdin

Vitaminy v lidské vyZive, metabolické funkce, manfestace neadekvéatniho prijmu

Kvantitativne rgvyznamngd minerdni 1&ky, stopové prvky a das potencidne biologicky &k-

tivni minerdy

9. Hormondni regulace metabolismu sacharidu, proteinu, tuku a minerdu.

10. Vyzivapri nekterych fyziologickych stavech - tehotenstvi, kojeni, dospivéni, sér, fyzicka zétez

11. Vyzivav prevenci atergpii kardiovaskularnich chorob a diabetu

12. VyZivav prevenci atergpii chorob gastrointestindniho traktu, jater aledvin, pri chorobach po-
hybového Ugtroji, nédorovém bujeni apri AIDS

13. Vyhody ariskadternativni vyzivy

14. Interakce mezi Zivinami aléky, role antioxidantu v prevenci (aterapii) lidskych chorob, metabo-
lismus ametabolické Gcinky privodu ethanolu

ONOOA~WDNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Z&klady managementu

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 0/2 kz

Anotace:
Zakladni ekonomické pojmy, zékladni Ucetni doklady.
Podnikatel sky subjekt, préavnické forma, zasady zrizovéni potrav. provozu.
Podminky ustanoveni podnikatel ského subjektu, bussines plan, Ueetnictvi g
Organizacne persondni cleneni podniku, rizeni kolektivu, zékonik préce.
Tok surovin, evidence, nakup, expedice, THNm.
Za&ladni vyrobni dokumentace.
Normy anormalizace, THN, receptura, Potravni zékon g ., Zasady rizeni jakosti.
Produktivita, néklady x vynosy, cena, kakulace.
Zakladni dane ajgich vypocet a uplatnen.
. Hygienaa sanitace, predpisy a kontrola
. Vyvoj vyrobku, technicky atechnologicky rozvoj, ZlepSovad stvi avyndezy.
. Ekologie vystavby, vyvoje, vyroby, provozu, legidativa.
. Zésady managementu, teorie rizeni.
Opakovéni, test.

©CoNoOrwWNE

[
= O

ol
A wWN



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Chemie prirodnich latek 11

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:
Prirodni produkty odvozené od acetétul.
Nasycené a nenasycené mastne kysdliny, prostaglandiny.
Polyketidy ajgich cyklizace.
Deoxysacharidy, flatoxiny.
Makrocyklicka a polyenova antibiotika
Prirodni produkty odvozené od meva onétu.
| soprenoidy, terpencidy, steroidy, iridoidy.
Prirodni produkty odvozené od Skimétu.
Areny, lignana, lignin.
. Prirodni produkty odvozené od aminokysdlin.
. Alkdoidy.
. Drogy ajgjich tcinky, legidativa, placebo efekt.
. Interakce hmyz-rogtlina a rostlina-rostlina
Feromony.

©CoNoOrwWNE

[
= O

ol
A wWN



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Specidlni analyza prirodnich 14tek

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:

Prehled metod pro strukturni analyzu prirodnich |tek.
Vibracne-rotacni spektrometrie.

Ramanova spektrometrie.

Spektrometrie v UV aviditelné oblagti svetla

V odikova nukledrni magneticka rezonance.
Karplusova rovnice a studium konformaci.

| nterpretace spekter NMR.

Uhlikova nuklearni magneticka rezonance,
Aplikace NMR pro studium chirdnich doucenin.
Hmotnostni spektrometrie.

. Zpusoby ionizace, fragmentacni cesty.

. Chiroptické metody.

. Difrakeni metody.

| dentifikace nezname douceniny.

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Struktura a reaktivita

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 211z, Zk

Anotace:

SIné interakce mezi molekulami, vznik vazby.
Prostorové usporadani vazeb a vlastnosti molekul.
Delokaizované vazby.

Nedulezitej§ meziprodukty.

Nukleofilni subgtituce.

Aromeatické subgtituce.

Eliminacni reskce,

Adicni reskce.

Cykloadicni reakce.

Sabé interakce mezi molekulami.

. Vodikova vazba v bioorganickych molekuléch.

. Nekovdentni ? 7?2 Interakce.

. Solvofobické interakce.

Demongtrace nevazebnich interakci na vybranych prikladech.

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Biologicky aktivni prirodni latky

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:
Uvod, formulace problému, z&kladni sozky rostlin
Lécivé rodtliny: pestovéni, sklizen, definice drogy
|solace aktivni dozky, porovnani s chemickou syntézou
Alkdoidy
Glykosdy
Prirodni barviva
Rogtlinnd antibiotika a cytogtatika
Horciny, tridoviny
Gumy, dizy, pryskyrice

. Vitaminy, biogenni aminy

. Slice

. Sozky hub

. Zivocidné drogy

. Prirodni jedy

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: L aborator separacnich metod

Semedtr: 8.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 5kz

Anotace:

Bezpecnost préace v laboratori.

|solace kofeinu z cge.

Extrakce, sublimace.

| solace trehd osy z kvasnicného miéka
Adsorpce, kapalinova chromatografie.
Priprava desticek na tenkovrstevnou chromatogréfii.
| solace piperinu z pepre.

Extrakee, TLC.

|solace betulinu z brezove kury.

Extrakce, kgpdinova chromatografie.

. Mereni MNR spekter pripravenych preparatu.
. Mereni |C spekter pripravenych preparétu.

. Anaytickd HPLC.

Odevzdani protokolu.

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: L aborator oboru |
(chemie prirodnich [&ek)

Semedtr: 8.

Zgiduje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 5kz

Anotace:

1. Seznameni s provozem Ustavu, bezpecnost préce.
2. Samogtatné laboratorni préce podie pokynu vedouciho préce smerovana k tématu budouci di-
plomové préce.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Ceredlni chemie a technologiel |

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 31z Zk

Anotace:
Pekarské suroviny - mouky, jgich vyznamné dozky
Zitné mouky. Polysacharidy, lipidy, nutric.vyzn.dozky mouk
Kypreni, mikroflorakvasu, ost. prisady, enzymoveé preparaty
Povrchove aktivni a oxid.-red.latky, strukturatesta
Reologie test, krému. Ngplni, polev, vlivy technologie
Systémy pripravy test, systém laboratorni kontrol. Metody
Kontinudni systémy pripravy kvasu atest, kontr.test
Zpracovani test, mechanizované a automatizované linky
Pece, sdileni tepla, energet. Bilance. Hodnoceni vyrobku

. Vyr. jemného peciva, cukrarska velkovyrob. Technologie

. Vyrobatrvanlivého peciva- suSenky

. Vyrobatrvanlivého peciva- oplatky, Sehané vyr.,perniky

. Vyroba snack vyrobku

. Bilance vyroby, marketing vyrobku, legidativa vyrobku

©CoNoOrwWNE
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemie a technologie skrobu

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

©CoNoOrwWDNE
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Ceské skrobarenstvi, historie, soucasnost, perspektiva.
Zakladni chemické afyzikdni viastnosti Skobu.
Technologie vyroby bramborového Skrobu.
Technologie vyroby pSenicnéno Skrobu.

Technologie vyroby kukuricnénho skrobu.

Systematika vyrobku ze Skrobu.

Modifikované skroby: odbourané a oxidované skroby.
Modifikované &roby upravené fyzikanimi metodami.
Dextriny.

Chemické derivaty Skrobu: ethery Skrobu.

. Chemické derivéty Skrobu: estery skrobu.
. Enzymova hydrolyza Skrobu.
. Skrobové hydrolyzéty.

Odpady, odpadni vody. Kontrola jakosti a marketing.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Vypocetni metody a modelovani v oboru

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 2/2kz

Anotace:

Jednotky avdiciny, vztahy mezi velicinami

Fyzikdni a chemické vliastnogti potravinarskych meteridu
Operace drceni amleti, teoretické zéklady desintegrace
Trideni granulovanych materidu prosévanim, charakterigtiky sit
Bilancni vypocty v pekarne

Vypocty vyteZznogti kvasu, test a vyrobku, ztréty

Bilancni vypocty ve mlyne

Vyteznodti jedlych produktu a hodnoceni Gcinnogti mlyna
Sdileni tepla v pecich, tepelné bilance peceni vyrobku
SuSeni, skladovani, diagram vihkého vzduchu

. Tepené procesy, para, Savové zmeny ajgich vypocty

. Entdpické bilance v technologiich oboru

. Krystdizace, kinetika procesu, nukleace

Digtribuce, vypocet parametru granulometrickych spekter

©CoNoOrwWDNE
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator oboru a specializace

(chemie atechnologie sacharidu)
Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 15kz

Anotace:

Rozbor rafinédy, popel. polarizace, barevné léky, trideni
Stanoveni kysdiny mlécné v surové Stave

Rozbor cukrovky, suSna, cukernatost, popd, invert
Rozbor melasy, sacharizace, dvoji polarizace

Priprava fondanovych cukrovinek amaceni cokoladou
Stanoveni glukosy ve fondanu enzymovou metodou
Chromatografie cukru ve fondanu pomoci TLC aHPLC
Reologicky rozbor Skrobového mazu

Sledovani prubehu a bodu mazovateni Skrobu
Stanoveni mokrého lepku a Skrobu B v pSenicné mouce
. Farinograficky rozbor mouky

. Pekarsky pokus s pSenicnou moukou veetne senzoriky

. Rozbor mouky, vihkost, amylograf, cido poklesu
Rozbory obilného zrnaamleci pokus
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Technologie cokolady a cukrovinek

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie a technologie sacheridu
Rozsah: 211z, 7k

Anotace:
Legidatiivaahistorie cokolédy a cukrovinek
Suroviny cukrovinkarského prumydu
Suroviny cukrovinkarského prumydu
Z&ladni amodifikované schema vyroby cokoléady
Prazeni, mleti, miseni,vdcovani a konSovani cokolady
Temperace, formovani a chlazeni cokolady
Vlastnosti kakaoveho méda ajeho nahrad
Vyroba kakaového prasku ainstantnich ndpoju
Vyroba necokol&dovych cukrovinek

. Chemicko-fyzikdni vliastnogti cukernych roztoku

. Vyroba kandytu a fondanu

. Vyroba ogtatnich necokolédovych cukrovinek

. Priklad vypoctu v cukrovinkarském prumydu

. Analytické metody v cukrovinkérského prumysdu
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemie a technologie mlékalll

Semedtr: 9.
Zgiduje Ustav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

Technologie fermentovanych mlécnych vyrobku.

Typy fermentovanych mlécnych vyrobku.

Syrarstvi - Gvod, klasifikace syru.

MIéko jako surovina pro vyrobu syru.

Syrarské kultury. Syridla.

Operace pri vyrobe syru. Syreni - kinetika koagulace, syneréze, proteolyza kassinu.
Operace pri vyrobe syru. Krgeni, michani, dohrivani, prani, formovéni, soleni syru.
Zrani syru.

. Technologie tvarohu.

10.Cerstve syry, syry zrgici v solném ndevu.

11.Syry zrgici pod mazem, plisnove syry.

12.Nizko- avysokodohrivané syry

13.Tavené syry. Kontrola kvality syru.

14.Mlécné bilkovinné koncentraty. VyuZziti syrovatky. Aplikace mebranovych procesu.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: T echnologie mlékar enskych vyrobku ||

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 31z Zk

Anotace:
Mlécny tuk, dozZeni, fyzikdni anutricni viastnost.
Médo ve vyzivelidi. Tukové bilance miékarenského prumydu.
Zikévani sametany, jgi chemické, fyzikdni anutricni viastnodt.
Tepelné oetreni smetany.
Vyroba zakladnich druhu pasterované a UHT smetany.
Fyzikdni abiologické zréni smetany.
Teorie zmasanovani. Diskontinuani a kontinudni vyroba mada
VyteZznogt vyroby a materidové normy vyroby mada
Vlagtnogti a dozeni médaamodifikovanych druhu mada.

. MraZené smetanoveé krémy, definice adoZeni.

. Technologie mrazenych smetanovych krému.

. Vyrobaa hodnoceni zahu&enych mlécnych vyrobku.

. Vyroba a hodnoceni suSenych mlécnych vyrobku.

. Vyroba a hodnodceni vyrobku kojenecké a detske vyZivy.

©CoNoOrwWNE

[
= O

ol
A WN



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Chemie a technologie tuku 11

Semedtr: 9.
Zgiduje Ustav: technologie miékatuku
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:
Plagtické tuky, technologické moznodti jgich ziskévani, fyz. a konzisencni viastnogti, vyznam.
Parcidni kataytické hydrogenace. Totani hydrogenace tuku a mastnych kysdlin.
Transesterifikace olgu atuku. Strukturni tuky.
Frakcionace tuku. Winterizace olgu.
Potravinarské emulgétory, vlastnogti, technologie vyroby, pouZiti v potr. prumydu..
Technologie vyroby emulgovanych tuku. Margariny ahavariny.
Vyroba pokrmovych tuku. Shorteningy a dehané tuky.
Oleochemig, rafinace technickych tuku, hydrolyza - &epeni tuku.
Technologie vyroby mastnych kysdin: destilace, rektifikace a frakcionaceMK.
. Vyrobatechn. kys. stearové a olgjové. Prumydove syntézy MK.
. Derivaty MK: kovova mydla, estery mastnych kysdlin.
. Alkoholyza olgu a prima syntéza esteru. Methylestery. Alkanolamidy.
. Technologie vyroby glycerolu. Refinace surovin, zehu&ovani a destilace. Syntéza glycerolu.
. Naterové hmoty nabaz derivdu MK.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z chemie mléka a tuku

Semedtr: 9.

Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 5kz

Anotace:

1. Stanoveni typu tenzidu, povrchového napeti a kritické koncentrace
Mydla- penivog, chloridy, akdie, mastné laky

Detergenty - aktivni latka, P,Os, aktivni kydik

Kosmetika - stanoveni pH a sudny

Zkraceny rozbor mléka, stanoveni kyselosti, prukaz pasterace
Stanoveni zakladnich dozek mléka a mocoviny

Stanoveni popeovin avépniku

Stanoveni 1&tkového obsshu VMK

Fyzikani vlastnogti tuku a (b. tani, tuhnuti, viskozita)

10 Fyzikdni viastnogti olgju (viskozita, hustota, index lomu)

11. Cido kysdosti, zmydelneni, jodové a esterove

12. Stanoveni peroxidového cida

13. Stanoveni fosfolipidu

14. Demonstrace instrumentanich metod (andyza AK, PAGE, ITP, NIR, GC, HPLC)
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z technologie mléka

Semedtr. 9.
Zgiduje Ustav: technologie mléka atuku
Rozsah: 6kz

Anotace:
Odstredovani miéka, kontrola suroviny a produktu, hmotnostni bilance procesu.
Hodnoceni tepelné stability a pufracni schopnosti mléka v zavidogti nakysdodti.
Ultrafiltrace miéka, hodnoceni faktoru ovlivnujicich vykon zarizeni, kontrola produktu.
Hodnoceni a Uprava miéka pro vyrobu syru, stanoveni koagulacni aktivity syridia
Vyroba syru, dedovani kysaci krivky, kontrola doZeni meziproduktu.
Soleni syru, kontrola vyrobku, hmotnostni bilance vyroby syru.
Vyrobajogurtu, analytické a senzoricka kontrola vyrobku, hodnoceni konzistence.
Vyroba desertniho kakaového krému, hodnoceni rheol ogickych viastnogti vyrobku.
Odparovani miéka

. Vyroba suSeného odstredeného miéka

. Hodnoceni suSeného odstredeného a plnotucného miéka

. Mikrobiologickéa kontrola mléka, hodnoceni pasteracniho efektu

. Priprava a kontrola cistych mlékarskych kultur

. Andytické metody hodnoceni doZeni azréni syru.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z technologie tuku, detergentu a kosmetiky

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 6 kz

Anotace:
Lipidické dozeni olgnatych surovin a meziproduktu
Anaytické hodnoceni surovych olegju arafinacnich produktu
Hydratace a akdicka rafinace rostlinnych olgu
Beeni rogtlinnych oleju, metody hodnoceni barvy olgju
Hydrogenace olgu, hodnoceni procesu a ztuzeného tuku - ch. dozeni, fyz. vl. - SFI
Transesterifikace triacylglycerolu, hodnoceni procesu a produktu
Priprava emulgovanych tuku, jgich hodnoceni. Kriteria vyberu emulgétoru.
Zmydelnovéni olgju atuku, priprava a hodnoceni myde.
Hodnoceni povrchove aktivnich latek a prisad pro formulace detergentu.
. Priprava pré&kového detregentu, jeho anaytické hodnoceni.
. Fyzikdni a gplikacni viagtnosti praskovych a tekutych detergentu.
. Fyzikdni a chemické hodnoceni surovin pro kosmetiku.
. Priprava a hodnoceni kosmetického vyrobku (zubni pasta, tenzidovy pripr). Zakl. aplikace.
Priprava a hodnoceni kosmetického vyrobku emulzniho typu (mléko, krém). Zakl. aplikace.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Technologie masa l |

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin atechnologie masa
Rozsah: 42 z, Zk

Anotace:

©CoNoOrwWNE

el el
NWNRPO

Vedlgsi jatecné produkty. Krev - nutricni vyznam, zpracovani, konzervace, vyuziti.
Zpracovéni kuzi, trideni, konzervace, pouZiti v masném prumysgu.

Zpracovani traviciho traktu, drobu a Zlaz.

Tukova tkan, vyznam, zpracovani, izolace tuku, pouZiti v masném prumysu.
Bourani masa, mechanicka separace, vlastnodti jednotlivych druhu masa.
Masnavyroba - Udrznost masnych vyrobku, struktura, prehled masnych vyrobku.
Soleni, pouZivana aditiva. Mechanicka aktivace proteinu. Dustany.

Meneni masa, pouZivané zarizeni, ssovnéni jednotlivych zpusobu.

Michani , popis procesu, zpusoby kutrovéani, standardizace suroviny.

Tvarovéani masnych vyrobku, obaové maeridy, strojni zarizeni, vyroba strev.

. Uzeni- dozeni udiciho média, zpusoby uzeni, kapané udici preparaty.
. Tepelné opracovani, zmeny behem zdhrevu, prehled zpusobu tepelného opracovani
. Sugeni masa a masnych vyrobku, klimatizace suSaren.

Fermentované masné vyrobky, startovaci kultury.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: T echnologie ovoce a zeleniny |1

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 31z, Zk

Anotace:

Vyroba hotovych pokrmu, systémy hromadného stravovani.
Potravindrské hydrokoloidy

Vyroba kadovitych polotovaru, vyroba ovocnych pomazanek - rosolotvornacinidla
Vyroba ovocnych pomazanek

Vyroba rgjcatového protlaku, zmrazovany Spenatovy protlak.
Konstrukce afunkce odparek

Ovocné a zeleninove drenove &tavy - moznogti stabilizace zakau.
Drenové &avy

Vyroba cirych Stév - teorie cireni.

Vyrobacirych &av - konstrukce a funkce lisu, odstredivek, filtru atd.
. Vyrobacirych &év - priklady linek, vyroba srupu.

. Vyroba &avnich koncentrétu.

13. Nedko ngpoje, ingantni ndpoje.

14. Specidni technologie - horcice, pektin.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Prumyslova vyroba hotovych pokrmu

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 1/0 Zk

Anotace:
Uvod, terminologie, trh hotovych pokrmu, perspektivy
Principy prodlouzeni uchovatelnosti hotovych pokrmu
Zakladni technologické operace pri vyrobe pokrmu
Tradicni prumyd ové technologie (sterilované, zmrazené a dehydrované pokrmy)
Technologie chlazenych pokrmu, technologie sous-vide
Mikrobiologicka rizika hotovych pokrmu, hygienické poZzadaky
Systém kritickych bodu pri vyrobe hotovych pokrmu, agoritmus zavadeni
Legidativni poZadavky obecne, vyvoj a schvaovani novych vyrobku
Technologicka zarizeni pro vyrobu hotovych pokrmu
. Zarizovani provozu pro vyrobu hotovych pokrmu, optimaizace vyroby
. Obaly pro hotoveé pokrmy (funkcni viastnosti, gplikace modifikované amosféry)
. Suroviny pro hotové pokrmy
. Exkurse ve vyrobne zmrazenych pokrmu.
Ustni zkoudka
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Baleni potravin

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:
Ekonomie baeni potravin, poZadavky naobd.
Za&ladni obdové materidy, jgich viastnosti a gplikace - drevo, tkaniny.
Papir.
Kovy.
Sklo.
Polymerni obaové materidy - klasifikace, obecné charakteridiky.
Prirodni polymery, modifikované prirodni polymery.
Syntetické polymery - polyolefiny ajgich kopolymery.
Vinylové, akrylové adusikaté polymery.
. Polyestery, epoxidové pryskyrice, aminoplasty, fenolplasty. Lepidla
. Potiskovéni obau, ochranna funkce obau, principy aktivniho baeni.
. Ochrana pred zmenami vihkosti a oxidacne-redukenimi zmenami.
. Obd azmeny teploty, baeni pro mikrovinny ohrev.
Ekologické aspekty baeni potravin, ekobilance, migrace dozek obau do potravin.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Preddiplomni projekt

Semedtr: 9.

Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 0/2kz

Anotace:

1. Zpracovani reSerse k zadanému projektu (souvisgicimu s tématem DP).
2. Overeni vytipovanych metodik a postupu.
3. Zpracovéani formou krétké zpravy pripadne SVOC.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator oboru ||
(konzervace potravin atechnologie masa)

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: 13kz

Anotace:

Vyroba masného vyrobku. Mereni teplotniho pole v udirne.
Stanoveni stupne vybarveni arezidua dusitanu.

Hodnoceni barvy potravin.

Vyroba dusené Sunky.Vypocet termopasteracniho zakroku P.
Vaznost masa.

Sedovani hydrolyzy a oxidace lipidu.

Stanoveni obsahu vody atuku v masném vyrobku.

Vyroba kysaného zeli. Mikrobiologicky rozbor kysaného zdli.
Stanoveni termoinaktivacnich car enzymu.

Overeni rosolotvorné mohutnogti - pektinu. Priprava ovocnych pomazanek.
. Stanoveni chemickych konzervovaded.

. Overeni pravosti tav.

. Testovani obalu.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Technologie mléka a tuku

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: technologie mlékaatuku
Rozsah: 31z, Zk

Anotace:

SoZeni aviastnogti mléka

Prvovyroba a zékladni oSetreni miéka, tekuté mlécné vyrobky.

Zpracovani smetany, vyroba médaamrazenych smetanovych krému.

Cigté mlékdrenskeé kultury, fermentované mlécneé vyrobky.

Vyrobasyru.

Zahu&ené a sugené mlécné vyrobky.

Vyroba mlécnych bilkovinnych koncentratu. Sanitace ve vyrobe pri zpracovani miéka.
Z&ladni dozky lipidu, mastné kysdiny aglyceral.

Fyzikani a chemické vliastnodti triacylglycerolu a mastnych kysdin. Technolog. vyznamné regk-
ce.

10. Suroviny pro vyrobu olgju atuku. Procesy jgich ziskavéani.

11. Rafinace olgju atuku. Vyroba plastickych tuku (hydrogenace  a preesterifikace).

12. Vyroba emulgovanych a pokrmovych tuku, potravinarské emulgatory.

13. VyuZiti z&ladnich olginin pro potravindrskeé vyrobky.

14. Oleochemicke vyuziti olgu atuku. Technické tuky ajgich produkty.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: K onzervace potravin a technologie masa

Semedtr: 9.

Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa

Rozsah: 31z, Zk

Anotace:

1. Higoricky Uvod, prehled zmen behem zpracovani a skladovani potravin, voda -vliv na prubeh

2.

zmen, reakce cukru, reakce neerzymoveého hnednuti

Polysacharidy, pektinové laky, zmeny, vliastnodti, vyznam, kysdiny - kysdostpotravin, hetero-
glykosdy, tuky

Aminokysdiny, peptidy, bilkoviny,enzymy, enzymové reskce pri konzervaci potravin, metody
inhibice

Baviva, jgich zmeny behem zoracovani a skladovani, aditivni barviva, vitaminy, minerani laky,
plyny v potravinéch, zmeny, vlastnogti, vyznam

Oxidacni zmeny netdrznych potravin, metody inhibice zmen, dasi chemické zmeny, kontamina:
ce kovy ajgi dudedky

Fyziologické zmeny potravinarskych surovin, mikrobidni zmeny - puvodci zmen

Formy mikrobidniho rozkladu, dudedky, prehled konzervacnich metod

Vylucovani mikroorganismu z progtredi

Termosterilace, metody hodnoceni inaktivacniho Ucinku sterilacnino zéhrevu

. Vysokofrekvencni a mikrovinny ohre v konzervaci potravin, konzervace zarenim, chemosterilace
. Vysoky hydrogtaticky tlak adaSi moderni technologie, osmoanabiosa

. Chladirenstvi, skladovani cestvych aminimane opracovnych produktu, mrazirenstvi

. Chemoanabioza - konzervace chemickymi konzervacnimi cinidly, uzeni, okysdlovani, dkoholiza-

ce, fytoncidy, antibiotika, bakteriociny

. Konzervace ethanolovym kvagenim, konzervace mlécnym kvasenim



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Fer mentacni technologiel |

Semedtr: 9.

Zgisuje Udtav: kvasné chemie a bioinzenyravi
Rozsah: 11z Zk

Anotace:

1. Uvod. Suroviny pro fermentacni vyroby

2. Mikrobiologie kvasinek. VVyroba mikrobnich biomas

3. Pekarské drozdi. Z&kladni principy vyroby pekarskéno drozdi. Hodnoceni kvality. Qdpadni
vody z drozdérenskych vyrob

4. Krmna biomasa. Suroviny. Zvliadnosti metabolismu nekterych prumydovych mikro-organismu.

Jednotkové operace vyroby. Zarizeni. DaS vyuZiti mikrobni biomasy.

Biosyntéza alkoholu. Mikroorganismy produkujici akoholy. Metabolické drahy.

Prumydové zpusoby fermentace. Vyroba ethanolu kvasnym zpusobem.

Dedtilace lihovych zgpar. Zpusoby odvodnovani ethanolu.

Aceton-butanolové kvaseni - mikroorganismus, metabolismus, jednotkové operace vyroby.

Glyceral. Biosyntéza nekterych organickych kysdin.

10. Mlécna kysdlina - vyznam mlécného kvageni. Mikroorganismy a jgich metabolismus. Prumydo-
vafermentace. 1zolace kysdiny mlécné z média

11. Fermentacni vyroba octa akysdliny octové.

12. Suroviny pro vyrobu octa. Technologické schéma vyroby octa. Kvalita octa.

13. Citronova kysdina. Glukonova kysdlina a nekteré dasi kysdiny produkované mikroorganiamy:
ketokysdliny, itakonova, fumarova, jablecnd, vinna, propionova a masana

14. Z&poctovy test
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator kontroly kvality potravinarskych materialu

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: 4kz

Anotace:

Analyticka a mikrob.kontrola vyrobniho procesu piva
Rozbor rafinédy

Stanoveni krobu a Gluten indexu v pSenicném Srotu
Stanoveni reologickych viastnosti pSenicné mouky
Rozbor cokolady a kandytu

Kvdlitativni testovani polymernich obau

Rozbor mléka

Hodnoceni surovych rafinovanych olgu

Senzorické hodnoceni konzistence margarinu

10 Overeni rosolotvorné mohutnosti pektinu
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Per sonalistika

Semedtr: 9.

Zgistuje katedras  spolecenskych ved

Rozsah: 02z

Anotace:

1. Persondni cinnost a procesy v podniku, nositelé persondnich cinnosti, funkce a organizace per-

o gk wN

8.

9.
10.

sondnich Gtvaru.

Persondni plédnovéani.

Popis a specifikace pracovniho mista

Ziskavani pracovniku , vnitrni avng§ zdroje pracovnich I, metody ziskévani pracovniku.
Vyber pracovniku - féze procesu vyberu, dokumenty, metody vyberu, persondni interwiew.
Pracovne pravni vztahy, vznik pracovniho pomeru, druhy pracovnich vztahu, skonceni pracovni-
ho pomeru.

Rizeni odborného rozvoje pracovniku a pracovni motivace, faze pracovni socidizace, typy pro-
fesni kariéry, vzddévaci programy.

Odmenovani, péce o zamestnance. Odmenovani v podnikatelské a nepodnikatel ke Sére. Pra
covni doba, prekézky v préci.

Povinnogti zamestnavatelu a zamestnancu . Pracovni rédly.

Persondni evidence.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Z&klady managementu

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: konzervace potravin a technologie masa
Rozsah: V1kz

Anotace:

Zakladni ekonomické pojmy, z&kladni Ucetni doklady.

Podnikatel sky subjekt, pravnickaforma, zasady zrizovani potrav. provozul.
Podminky ustanoveni podnikatel ského subjektu, bussnes pléan, Ucetnictvi g
Organizacne persondni deneni podniku, rizeni kolektivu, zakonik préce.
Tok surovin, evidence, nakup, expedice, THNm.

Zaladni vyrobni dokumentace.

Normy anormalizace, THN, receptura, Potravni zékon g ., Zasady rizeni jakosti.
Produktivita, néklady x vynosy, cena, kalkulace.

Zakladni dane ajgich vypocet a uplaneni.

Hygiena a sanitace, predpisy a kontrola.

. Vyvoj vyrobku, technicky atechnologicky rozvoj, ZlepSovad stvi avyndezy.
. Ekologie vystavby, vyvoje, vyroby, provozu, legidativa

. Zésady managementu, teorie rizeni.

Opakovani, test.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: M arketing potravinar skych vyrobku ||

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie atechnologie sacharidu
Rozsah: V1kz

Anotace:

Potravinarské vyrobky a marketing.
Anayza zakaznika.

Anayza konkurence.

Zav&deni novych produktu natrh.
Komunikace mezi trhem a vyrobcem.
Komunikacni mix u potravinovych vyrobku.
Informacni systémy.

Reklama areklamni cile,

VVyhodnoceni reklamy.

Public relaions.

. Didtribucni cesty potravinarskych vyrobku.
. Logidtika distribuce.

. Vyzkum trhu.

Vyrobkovy vyzkum.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmet:  Financovani

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: ekonomiky arizeni chemického a potravinarskéno prumydu
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:

Financni management, finance podniku a financovéani.

Financni cile podnikatel ské cinnodti, financni filosofie firmy .
Financni agpekty zakladani firmy, organizacne pravni forma z financniho hlediska
Danovy systém a financni rozhodovani podniku.

Financni trh a podnikoveé finance.

Casova hodnota penez, vliv faktoru casu.

Vyjadreni rizikave financnim managementu.

Majetkova a financni struktura podniku, rizeni obezného magjetku.
Podnikova a financni andlyza, optimaizace financnich zdroju.
Financni planovéni, cile financnich planu.

. Financni kontrolaa jgi Uloha

. Systém aformy krétkodobého financovani.

. Dlouhodobé podnikové financovani.

Ocenovani firmy afinancni aspekty integrace a zaniku firmy.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L ogistika

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: ekonomiky arizeni chemického a potravinarskéno prumydu
Rozsah: 3/0 Zk

Anotace:
Integrovany logigticky systém.
Logigticky systém, jeho nékladova a hodnotova stranka
Suzby zékaznikum, audit duzeb pro formulaci logigtickych cilu firmy
Logigticky informacni systém
Zpracovani objednavek, predpovedi poptavky.
Didtribucni strategie.
Podpora vyroby, logisticke planovéani.
Systémy rizeni vyroby (MRP 1, 3T, KANBAN, OPT, LOC..)
Nakupni dtrategie.
. Rizeni zésob.
. Bdeni viogidice.
. Skladovaci a dopravni systémy.
. Logidicka grategie firmy.
Logigtické organizacni struktury.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Potravinar ska legislativa a kontrola jakosti

Semestr: 0.

Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 2/1z, Zk

Anotace:

1. Pojeti pravaapravni sysém v EU, regulovana a neregulovana oblagt, technicka standardizace
(EN, 1S0), standardy Codex Alimentarius;, TBT a harmonizace pravnich norem a predpisu
Zakon o technickych poZadavcich na vyrobky; ceské normy, predpisy tvorené vyrobcem, certi-
fikace, prohléSeni shody dodavatelem

3. Zakon c. 110/1997 o potravinach a souvisgici zakony

4. Provédeci vyhlé&ky k Z&konu o potravinéch: znaceni, komoditni poZadavky, §.

5. Provadeci vyhlasky k Z&konu o potravinéch: zdravotni nezavadnost

6. Kritické body ve vyrobe (HACCP)
7
8
9

N

Zakon o ochrane spotrebitele, uvédeni vyrobku natrh
Z&kon o veterinarni péci a souvisgici smernice
. Sténi dozor nad potravinami: organizace, kompetence, postupy
10. Management jakosti: SJdle 1SO 9000, TQM, tvorba a certifikace SJ
11. ZkouSeni potravin: sténi zkusebnictvi, metrologie, akreditace zkusebnich laboratori
12. Statistické metody: SPC, gtat. prejimka, posuzovani limitnich hodnot
13. Z&on o vergném zdravi a provadeci vyhlasky
14. Z&kon o obdech, celni adanové problematika



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Bioanalytické metody

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 1/0 Zk

Anotace:

Uvod - Co jsou bioanalytické metody, jegjich vyuZiti v praxi.

Metody vyuzivaici radionuklidy.

Imunochemie - Princip imunochemickych metod, protiléky, antigeny.

Imunoprecipitacni metody, vyuZiti v praxi.

Citlivé imunochemickeé techniky (ELISA, RIA).

Enzymologie - Enzymy, systematické rozdeleni enzymu, mechanismus enzymovych reakci, spe-

cfitacinnogti enzymu, enzymovakinetika, Imobilisované enzymy.

7. Enzymové metody ajgich vyznam, sanoveni enzymovych aktivit.

8. Experimentani techniky enzymovych metod.

9. Biosenzory. Enzymové eektrody.

10. Vyuziti enzymovych metod v klinickych laboratorich, v potravinach a potravindrskych surovi-
néch.

11. Afinitni chromatografie (vcetne HAPLC), biorekognoskacni metodly.

12. Elektroforetické PAA, SDS, afinitni elektroforesa, imunoe ektroforesa,

13. Kapilarni eektroforesa.

14. Biologické a mikrobiologické metody.

SOukrwNPE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: M ikr obiologické zkoumani potravin

Semedtr: 9.

Zgisuje Udtav: biochemie a mikrobiologie
Rozsah: 1/0 Zk

Anotace:

1. Vyznam a klasfikace jednotlivych skupin a druhu mikroorganismu z potravinarského a hygie-
nického hlediska

Ruzné typy kontaminujicich bakterii a definice indikatorovych mikroorganismu.
Vy&etrovaci metody pro ruzné typy potravnich kontaminantu.

Techniky pro vzorkovani a zachézeni se vzorky potravin.

Zhodnoceni standarnich postupu vy&etreni ajgich srovnani s 1SO normami

Rychlé metody mikrobidnich vySetreni.

Soucasné aspekty zgjidtovani kvdity.

Dodrzovani kvality a kontrola vyroby.

Definice kvdity,jgi dosazeni anaklady.

HACCP - kritické kontrolni body pri vyrobe potravin arizikové kategorie potravin.
. Ci&eni adesinfekce : metody a praktické uZiti.

. Hygiena a dodrzovani jgich pravidd zamestnanci.

. Legidativa: potravind&rskalegidativav Ceské republice av Evropské unii.

Soucasny vyvo potravinarské legidativy.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: T oxikologie potravin

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 211z, 7k

Anotace:

Uvod do toxikologie potravin. Definice z&kladnich pojmu.

Toxikologické laboratorni testovani potravinovych kontaminatu.

Problematika epidemiologickych pruzkumu.

Hodnoceni zdravotniho rizika z kontaminace Zivotniho prostredi.

Toxicke kovy, perzistentni organické douceniny.

Laky pouzivané v produkci potravin (pesticidy, veterindmi léciva).

Kontaminanty prechézgici do potravin z obaovych materidu (plasty).

Prisady pro zlepSeni jakosti pozivatin (dadidla, barviva, konzervacni prostredky, antioxidan

ty).

9. Mykotoxiny.

10. Prirodni toxiny.

11. Porovnani rizika a uzitku ("risk-benefit" pri konecném hodnoceni zdravi  Skodlivych rezidui
chemickych latek v potravinach.

12. Biotechnologie, nové typy pozivatin ("novedty foods') ajgich nezavadnost.

13. Otazky posuzovani minerdnich avitaminovych pridavku a produktu prirodniho |écitelstvi.

14. Vniméni rizika zrezidui kontaminantu a prisad v potravinéch Srokou verginogti. Sireni informaci
aosvety.

N~ WDNE



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: | zolacni a separ acni metody

Semestr: 9.
Zgistuje (dav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 2/0 Zk
Anotace:
1. Obecna charakterigtika analytického postupu a zarazeni technik
2. Purge & trap
Head space
Dedtilace

Extrakce - kapdina-kapalina, mikroextrakce rozpoudtedlem
Extrakce - pevnalétka- kapaina, ruzné zpusoby redizace
Extrakce - podporovana mikrovinnym ohrevem - za zvySené teploty atlaku
Extrakce - tekutinou v nadkritickém stavu
Extrakce - tuhou fazi
Mikroextrakce tuhou fézi
Extrakce rozpoustediem
Gravitacni separace
Sweep co-didillation
Adsorpeni chromatografie
Matrix solid phase disperson
Membranové techniky - didyza
Redtricted access media
7. Gelovapermeacni chromatografie
Tenkovrstva chromatografie
K apalinova chrometografie
8. Pynovachromatografie - vliv ruznych parametru na separacni proces, nastrikové techniky
9. Pynovachromaografie - kolony, detektory
10. Kgpainova chromatografie - vliv ruznych parametru na separacni proces, kolony
11. Kagpdinovéa chromatografie — detektory
Superkriticka fluidni chromatografie
12. Elektromigracni metody
13. Hmotnostne spektrometrické detektory
14. Kombinace technik - on-line systémy

o gk w



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator ze specidlni analyzy potravin |1

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemieaandyzy potravin
Rozsah: 7kz

Anotace:

Spektrofotometrie |

Spektrofotometrie |

Spektrofotometrie Il

Spektrofotometrie

lontove selektivni eektrody

lontove selektivni eektrody
Polarograficke a voltametrické metody
Polarograficke a voltametrické metody
Vysokoticinna kapainova chromeatografie
VysokoUicinna kgpdinova chromatografie
. Plynova chromatografie

. Plynova chromatogrefie

. Atomova absorpcni spektrofotometrie
Atomova absorpeni spektrofotometrie
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z bioanalytickych metod

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 4kz

Anotace:

Imunoprecipitacni metody (Laurdl).

Imunoandyza (ELISA).

Stanoveni sacharidu a aminokysdlin enzymovymi metodami.

Enzymove eektrody.

Enzymoveé e ektrody.

Separace biomakromolekul pomoci FPLC/HPLC.

Stanoveni pecifickych enzymovych aktivit.

PAGE dektroforesa jako kriterium cistoty proteinu.

Stanoveni enzymovych aktivit v biologickych materidlech (potraviny, krev).
. Stanoveni molekulové hmotnogti SD'S el ektroforesou.
. Urceni pl eektrickou fokusaci.
. Stanoveni molekulové hmotnogti gelovou chromatogrdfii.
. Porovnani vydedku stanoveni molekulové hmotnogti ruznymi metodami.
Luminiscencni metodly.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator z mikrobiologického zkoumani potravin

Semedtr: 9.

Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 5kz

Anotace:

1. Vzorkovaci techniky a homogenisace ruznych typu potravin.

2. Zpusoby kontroly kapanych potravin(membranovafiltrace).

3. Stanoveni indikéorovych mikroorganismu a mikroorganismu sniZujicich kvaitu nebo Udrznost
potravin ajgich surovin podle |ISO norem.

4. Zjidovani zavaznych patogennich atoxikogennich mikroorganismu v potravinéch.

5. Vyhodnoceni mikrobidni nezévadnogti andyzovanych vzorku potravin ajgich surovin.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator oboru a specializace (anayza potravin)

Semedtr: 9.

Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 7kz

Anotace:

Individudni préce (reSerSe alaboratorni Ulohy) dle zadani pridusného vyucyjiciho.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Technika spolecného stravovani

Semestr: 9.
Zgiduje Ustav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 2/1Zk

Anotace:

1.
2.
3.

©ooNe O A

11.

12.
13.
14.

Uvod — priprava pokrmu v potravinovém retezci, vyvoj zarizeni

Technika pro pripravu pokrmu - klasfikace, poZadavky na zarizeni, vyber optimanich typu
Priprava pokrmu z hlediska procesniho inZenyrstvi — jednotkové operace, transportni mecha:
nizmy, zAkladni operace v systému pripravy pokrmu

Tepelné operace a zarizeni v systému pripravy pokrmu: prenos tepla kondukci

Operace a zarizeni zaoZzené na prenosu tepla konvekci

Operace a zarizeni zaloZzené na prenosu tepla radiaci

Mikrovinny ohrev azarizeni

Chlazeni azmrazoveni — fyzikani zeklady, typy akongtrukce zarizeni

Hydraulické operace a zarizeni v systému pripravy pokrmu — charakteristika proudeni, potrubi,
cerpadla, ventil&ory, odstredivky

Mechanicke procesy azarizeni - krgeni, rezani, tvarovani, michéani

Procesy a zarizeni pro manipulaci - skladovani, prepravni nadoby, obalové a digtribucni systé-
nmy.

Sanitace - principy, metody a zarizeni pro cisteni a desinfekci

Spotreba energie - energeticka narocnost procesy, ztréty energie, moznosti Uspor energie
Kompletace zarizeni — priklady pro ruzné typy stravovacich provozu



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu:  Analyza pokrmu

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 7kz

Anotace:

Uvod, népln predmetu, organizacni zaeZitosti. Specifika anayzy pokrmu.
Ukoly a uplatneni analyzy pokrmu.

Vyber anaytickych metod. Zpracovéani vydedku.

Uplatneni titracnich a vézkovych metod v andyze pokrmu

Uplatneni chromatografickych metod v andyze pokrmu — HPLC.
Uplatneni chromatografickych metod v andyze pokrmu — GLC addsi techniky.
Uplatneni optickych metod v andyze pokrmu.

Uplatneni e ektrochemickych metod v andyze pokrmu.

. Uplatneni daSich andytickych metod v andlyze potravin.

10. Odber vzorku.

11. Metody pripravy vorku.

12. Andyticka chemiev terénu.

13. Sedovéni chemickych zmen v pokrmech.

14. Prukaz pravosti pouzitych surovin.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: L aborator z analyzy pokrmu

Semedtr: 9.

Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin
Rozsah: 7kz

Anotace:

1. Stanoveni obsahu soli v duSené zelenine
2. Stanoveni obsahu tuku a stupne jeho degradace v kuchynsky upraveném mase
3. Stanoveni vitaminu C v potravinach



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Zpracovani biologickych a sociologickych dat

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie aandyzy potravin, Utvar pro rozvoj hlavnino mesta Prahy
Rozsah: 0/2kz

Anotace:

1. Uvod, tkoly aomezeni statistiky, mereni ve Satistice.

2. Popisna gatistika: nomindni kdy (podily, procenta, pomery), intervalové &dy (rozdeleni cet-
nosti, miry centrdni tendence arozptylu).

3. Normdni rozdeeni

4. Satigtickaindukce, pravdepodobnost.

5. Tegtovani hypotéz (binomickeé rozlozeni).

6. Testy projeden vyber o strednich hodnotach a podilech.

7. Bodové aintervaové odhady.

8. Testy pro obavybery.

9. Ordindni &dy.

10. Nomindni &ay.

11. Kontingencni tabulky.

12. Korelace.

13. Regrese.

14. VVyberoveé datistické metody.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmets:  Z&klady farmakologie

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

Uvod, z&kladni teorie aterminologie.
Teorie receptoru.

Ucinek farmek, faktory ovlivnujici aktivitu.
I nterakce farmak.

Andgetika

Antiflogistika

Farmaka a vegetativni nervovy systém.
Diuretika

Antihypertensva

Farmaceuticka kontrolaimunitnino systému.
. Antibiotika.

. Hormony.

. Psychofarmaka.

Vitaminy.
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Magister sky studijni program

Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Znacené slouceniny

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich 1atek
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:

©CoNoOrwWNE
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Definice pojmu, historicky prehled.

Nomenklatura znacenych doucenin, isotopovy efekt.

Souceniny znacené isotopy vodiku.

Souceniny znacené isotopy uhliku.

Souceniny znacené isotopy fosforu a Siry.
Souceniny znacené isotopy stroncia, jodu a dasimi.
Detekce radionuklidu.

Prirodni radioaktivni nuklidly.

Bezpecnost préce s radioaktivnim materidem.
Studium reskenich mechanismu.

. Biosynthesairganickych doucenin.
. Sledovani farmak v lidském organismu.
. Monitorovani kontaminantu v potravnim retezci.

Znacené douceniny v Iéarske diagnostice.



Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu: L aborator ze znacenych sloucenin

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 5kz

Anotace:

Bezpecnost prace, vatupni pisemny test.
Seznameni s pracovidem, demonsirace pokusu.
Test cistoty.

Stanoveni polocasu rozpadu uranu.
Stanoveni polocasu rozpadu “K .

Rozdeeni isotopu uranu a thoria extrakci.
Kdibracni krivky Geiger-Miillerovych trubic.
Kapané scintil&ory.

HPLC s radioaktivnim detektorem.

Znaceni doucenin jodem.

. Znaceni doucenin triciem.

. Néav&eva pracovide nukledrni mediciny.

. Radiometrickatitrace.

Odevzdéani protokol u.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nézev predmetu:  Vybrané kapitoly z chemie prirodnich latek

Semedtr: 9.
Zgiduje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 2/0 Zk

Anotace:
Vyskyt sacharidu v prirode.
Nomenklatura monosacharidu a oligosacharidu.
Nomenklatura polysacharidu.
Strategie chrénicich skupin.
Syntéza amino, thio a deoxyderivatu sacharidu.
Role aminocukru v prirode, biologicka aktivita
Role thiocukru a deoxycukru v prirode.
Prirodni glykosidy s steroidnim a flavonoidnim aglykonem.
Syntetické postupy vedouci k glykosidum.
. Polysacharidy rostlinného a Zivocisného puvodu.
. Glykoproteiny.
. Glykalipidy a glykofosfolipidy.
. Glykasylaminoglykany.
. Pouziti cukru ve farmakol ogii.
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Magister sky studijni program Chemie a technologie potravin

Nazev predmetu: L aborator oboru Il (chemie prirodnich latek)

Semedtr: 9.
Zgisuje Udtav: chemie prirodnich latek
Rozsah: 14 kz

Anotace:



