ek EVROPSKA UNIE .
* Evropskeé strukturalni a investicni fondy

*
X * *‘" Operacni program Vyzkum, vyvoj a vzdélavani

Zadost o akreditaci bakalaiského studijniho programu
Kvalita potravin a zpracovani zemédélskych produkti (Bc., €j.)

Garant programu: doc. Ing. Pavel Kloucek, Ph.D.

Predklada: prof. Ing. Iva Langrova, CSc.
Dékanka FAPPZ, CZU

Telefon: 224 384 572

Fax: 234 381 801

e-mail: langrova@af.czu.cz

Praha, 2018



A-l — Zakladni informace o Zadosti o akreditaci

Nazev vysokeé Skoly: Ceska zemédélskd univerzita v Praze
Nazev soucasti vysoké skoly: Fakulta agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdrojt

Nazev spolupracuijici instituce: -

Nazev studijniho programu: Kvalita potravin a zpracovani zemédélskych produktt

Typ Zadosti o akreditaci: Nova akreditace

Schvalujici organ: Rada pro vnitini hodnoceni CZU v Praze

Datum schvaleni zadosti:

AS FAPPZ dne 14. 3. 2018
VR FAPPZ dne 26. 3. 2018
Kolegium rektora 12. 11. 2018

RVH dne 28. 1. 2019

Odkaz na elektronickou podobu zadosti:
https://agrobiologie.cz/akreditace2018

Odkazy na relevantni vnitini predpisy:

https://www.czu.cz/cs/r-7210-0-czu/r-7702-oficialni-dokumenty/r-7810-vnitrni-predpisy-
univerzity

https://www.czu.cz/cs/r-7213-studium/r-7257-studijni-dokumenty

https://www.af.czu.cz/cs/r-6780-studium/r-6796-dokumenty

https://www.af.czu.cz/cs/r-6778-o0-fakulte/r-6791-uredni-deska

ISCED F: 0721




B-I — Charakteristika studijniho programu

Nazev studijniho programu Kvalita potravin a zpracovani zemédélskych produkta
Typ studijniho programu bakalarsky

Profil studijniho programu akademicky zaméfeny

Forma studia prezenéni

Standardni doba studia 3

Jazyk studia

¢ Cj

Rigorézni Fizeni ne Udélovany akademicky titul Bc.
Garant studijniho programu Doc. Ing. Pavel Kloucek, Ph.D.

Zaméreni na pripravu k vykonu ne
regulovaného povolani

>

Zaméreni na pripravu odborniki z
oblasti bezpecnosti Ceské republiky

e

Uznavaci organ -

Oblast(i) vzdélavani a u kombinovaného studijniho programu podil jednotlivych oblasti vzdélavani v %

Potravinaistvi 60%
Zemédeélstvi 40%

Cile studia ve studijnim programu

Primarnim cilem navrzeného studijniho programu je pfiprava budoucich odbornikd pro pracovni trhy, které se
vazou na rizné oblasti vyroby, zpracovani a kontrolu kvality potravin. Studenti ziskaji teoretické znalosti dilezité
pro posouzeni vlivu pfirodnich vlivli a primarni zeméd€lské vyroby na vyslednou kvalitu rizné technologicky
zpracovanych vyrobkl. Dale budou schopni tuto kvalitu vyhodnotit za pomoci riznych metod z hlediska
chemického, mikrobiologického, ale i legislativniho a ekonomického.

Profil absolventa studijniho programu
Absolvent programu ziskava znalosti o celém procesu zpracovani zivocisnych a rostlinnych produkti, od

programu je vSak v technologiich zpracovani zemédélské produkce a kontrole jejich kvality, od vstupu suroviny
az po konecnou potravinu. Absolvent ovladad zakladni technologie mléka, tukd, sacharidd a cerealii,
konzervarenské a kvasné technologie. Znalosti, a zvlaste pak praktické dovednosti téchto procesti umozni
studentim efektivné vyhodnocovat limitujici faktory kvality technologického zpracovani, a to zvlasté s ohledem|
na zdravotni nezavadnost a falSovani potravin. Absolvent ma rovnéZz povédomi o systémech hodnoceni jakosti a
jejich aplikaci pfi zpracovani zeméd¢€lskych produktt a vyrobé potravin, ma odborné védomosti z analyzy a fizeni
hygienickych rizik.

Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich planu

Stézejnim dokumentem, ktery stanovuje ¢asovou a obsahovou posloupnost studijnich pfedméti, formu jejich
studia a zpuisob ovéfeni studijnich vysledkd, jakoZzto i metody studia, hodinovou dotaci a pocet ziskanych kredita
v ramci studijniho programu, je studijni plan. V pfedkladaném studijnim programu jsou pfedméty clenény na
povinné a povinn¢ volitelné. V povinnych piredmétech jsou obsazeny vSechny Zakladni teoretické predméty
profilujiciho zakladu (ZT) a ¢ast Predmétt profilujiciho zakladu (PZ), které jsou také mezi predméty povinné
volitelnymi.

Na CZU je vyuzivan kreditovy systém ECTS, rozsah vyu¢ovaci hodiny je roven 45 minutam.

Vyukovy proces klade diraz zejména na piimou teoretickou vyuku prostiednictvim pfednasek a piimou
praktickou vyuku v ramei cviCeni, popf. v ramci terénnich cviceni, ktera dopliuji praktickou vyuku v ucebnach.




Studenti maji moznost konzultaci s vyucujicim. Vedle metod pfimé vyuky je standardem vyuziti metod e-
learningu s vyuzitim prostfedi Moodle (https://moodle.czu.cz). Vyuka je podpofena dostatecnym materidlnim
vybavenim a kapacitou moderné vybavenych uceben. Studenti maji k dispozici informacnim servisem, ktery
institucionalng zastituje Studijni a informaéni centrum CZU v Praze (www.sic.czu.cz) s nabidkou knihovnich
sluzeb, on-line pfistupu k odbornym casopisim a knihdm a dal$im materidlim. K dispozici je ptistup k bohaté
databazi vyukovych videi (mediasite, mediatéka (http://mediasite.czu.cz/Mediasite/Catalog/catalogs/hlavni).

Vyznamnou souédst procesu komunikace mezi studenty a univerzitou a predevsim fakultou, zajistuje osobni
kontakt studenta se studijnimi referentkami na studijnim oddéleni.

. oot Lol . Podil na celkovém|

Kategorie Pocet predméta na celkovém poctulPocet kredith N oo
g poctu kreditd

Povinné (PZ) 17 40 % 71 39 %

Povinné (ZT) 16 37% 73 41 %

Povinné ostatni 9 21% 30 17%

Ostatni povinnosti 1 2% 6 3%

Celkem 42 100 % 180 100 %

Podminky k prijeti ke studiu

DalSi podminky k pfijeti ke studiu

Povinnymi predméty pfijimaci zkousky jsou biologie a chemie.

Soucasti pfijimaci zkousky je pohovor s uchazecem o dosazenych vysledcich pisemnych testi a motivaci ke
studiu.

Zakladni podminkou pro pfijeti ke studiu v bakalaiském studijnim programu je dosazeni stfedniho vzdélani s
maturitni zkouskou. V souladu s § 49 odst. 1 zakona ¢. 111/1998 Sb zdkona o vysokych $kolach stanovuje Fakulta
agrobiologie, potravinovych a ptirodnich zdroju stanovuje dal$i nasledujici podminky aktualné v ramci Podminek
prijimaciho fizeni pro aktualni akademicky rok. Tento material podléha schvaleni Kolegiem dékana FAPPZ a
Akademickym senatem FAPPZ.

Navaznost na dalSi typy studijnich programu

Studijni programy dalich typi uskutetiiované VS (p¥ipadné soudasti), které na piedkladany studijni
program navazuji a/nebo ke které program navazuje.

Na bakalafsky studijni program navazuje magistersky studijni program Kvalita zemédélskych produktd a
zpracovani potravin, ktery je logickou nadstavbou na bakalatsky obor.




B-lla — Studijni plany a navrh témat praci (bakalai'ské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu

Povinné prredméty

Nazev piedmétu

Rozsah

Zpisob
ovéreni

Pocet
krediti

Vyucujici

Dop.
roc./sem.

Profilovy
zaklad

Informacni systémy FAPPZ

24p

3

Predmét ma v SP
dopliujici charakter

17ZS

Obecna a anorganicka
chemie

24p, 24c

Garant: doc.
Hejtmankova (80 %)
Dalsi vyucujici: Dr.
Orsak (20 %)

17ZS

ZT

Pocetni metody

24p, 24c

Garant: doc. Petr Gurka
(100 %)

17ZS

ZT

Bioklimatologie

12p, 12c

Garant: doc. Potopova
(50 %)

DalSi vyucujici: Dr.
Tiirkott (50 %)

17ZS

ZT

Zaklady agroekologie

12p, 12¢

Garant: prof. Soukup
(100 %)

17ZS

ZT

Zoologie

24p, 24c

Garant: prof. Langrova
(65 %)

DalSi vyuéujici: prof.
Jankovska (5 %), Dr.
Kopecky (10 %), prof.
Bartak (10 %), Dr.
Vrabec (5 %), prof.
Kalous (5 %)

1ZS

ZT

Uvod do potravinaftstvi

24p

Garant: doc. Koufimska
(100 %)

1ZS

PZ

Cizi jazyk odborny —
Anglicky jazyk B1

24 ¢

Predmét ma v SP
dopliujici charakter

1ZS

T¢lesna vychova

24c¢

Garant: Katedra télesné
vychovy

DalSi vyucujici: Clenové
KTV

1ZS

Informatika

24p, 24c

Garant: Dr. Van¢k

(25 %)

DalSi vyucujici: Dr.
Stoces (25 %), Dr. Ulman
(25 %), Ing. Vokoun (25
%)

1LS

Botanika

24p, 24c

Garant: doc. Hnilicka
(65 %)

Dalsi vyucujici: Ing.
Ceska, CSc. (5 %), Dr.
Kubes (5 %), Dr.
Martinkova (5 %), Dr.
Skalicky (15 %), Dr.
'Vachova (5 %)

1LS

ZT

Chemie organicka

24p, 24c

Garant: Dr. Orsak (100
%)

1LS

ZT

Zaklady analytické chemie

24p, 24c

Garant: doc.
Hejtmankova (90 %)
Dalsi vyucujici: Dr.
Orsak (10 %)

1LS

ZT

Cizi jazyk odborny —
Anglicky jazyk Bl

24 ¢

Predmét ma v SP
doplnujici charakter

1LS




Terénni cviceni

12 hod.

Garant: prof. Bartak
Dalsi vyucujici: Dr.
'Vrabec, prof. Jankovska,
Dr. Patoka, Dr. Skalicky,
Ing. Ceska, CSc., Dr.
'Vachova, Dr. Martinkova

1LS

Biochemie

24p, 24c

z,zk

Garant: Ing. Kotikova,
Ph.D. (50 %)

Dalsi vyucujici: Ing.
Paznocht ( 50 %)

27S

ZT

Mikrobiologie

24p, 24c

Garant: prof. Vlkova (80
%)

Dalsi vyuéujici: doc.
Neuzil Bunesova (10 %),
Dr. Musilova (10 %)

27S

ZT

Obecna genetika

24p, 24c

Garant: doc. Vejl (100
%)

227S

ZT

Zaklady chemie a analyzy
potravin

24p, 8c, 4s

Garant: Ing. Orsak,
Ph.D. (90 %)

DalSi vyucujici: (prof.
Lachman (10 %)

227S

ZT

Zaklady chovu
hospodarskych zvirat

24p, 24c

Garant: prof. Stupka (25
%)

Dalsi vyudujici: doc. Zita
(25 %), doc. Stadnik (30
%), Dr. Zadinova (4 %),
Dr. Ptacek (8 %), Ing.
Neumann (8 %)

227S

ZT

Ucebni praxe

25 dni

Garant: doc. Jursik

227S

Zaklady rostlinné produkce

24p, 24c

Garant: prof. Hamouz
(60 %)

DalSi vyuéujici: prof.
Capouchova (40 %)

2LS

ZT

Vyziva rostlin ve vztahu k
potravinam

12p, 12c

Garant: prof. Pavlikova
(100 %)

2LS

ZT

Vyziva zvitat ve vztahu k
potravinam

12p, 12c

Garant: doc. Skiivanova
(80 %)
Dalsi vyudujici: Dr. Joch
(20 %)

2LS

ZT

Technologie zpracovani
mléka

24p, 24c

Garant: Ing. Legarova,
Ph.D. (100 %)

2LS

PZ

Zaklady technologie
zpracovani masa

24p, 20c,
4tc

Garant: prof. Stupka (25
%)

Dalsi vyudujici: doc. Zita
(25 %), doc. Citek (25
%), doc. Stadnik (25 %)

2LS

PZ

Bakalatska prace |

100 ip

Garant: vedouci BP

2LS

PZ

Zaklady podnikové
ekonomiky

24p, 24c

Garant: prof. Svatos$ (60
%)

Dalsi vyudujici: prof.
Homolka (10 %), Dr.
Mach (10 %), Dr.
Slaboch (10 %), Ing.
Pletichova (10 %)

3 ZS

Zéklady technologie
zpracovani ovoce a zeleniny

24p, 24c

Garant: doc. Koudela
(25 %)

3 ZS

PZ




Dalsi vyudujici: doc. Sus
(30 %), Ing. Zika (30 %),
Dr. Lampii (15 %)

1 x Povinné volitelny

predmét v ZS 24p, 24c z,zk 5 Dle volby 3 ZS PZ
Bakalarska prace |1 150 ip z 6+6 Garant: vedouci BP 3ZS+LS |PZ
Bakalarska praxe 10d z 4 Garant: vedouci BP 3 ZS PZ
Konzervovani a skladovani Garant: Ing. Novy,
potravin 24p, 24c 2, 2k > Ph.D. (100 %) 325 Pz
Zaklady hodnoceni kvality ) “
p?tra(\i/in Sivodisného 24p,24c  |z,2k |5 Sr?gn(tiolg%/'o )B“res’ 3Ls PZ
ptivodu
Zaklady hodnoceni kvality Garant: Ing. Faméra,
potravin rostlinného ptivodu 24p, 24c 2, 2k > CSc. (100 %) 3LS Pz
Zaklady kvasnych Garant: prof. Vlkova
technologii 10p.10c |z.zk 2 (100 %) 3LS Pz
, . Garant: Ing. Faméra,
Pekarenstvi 16¢ z 2 CSc. (100 %) 3 LS PZ
R S O = el S
Z:cllilady technologie vyroby 12p, 12¢ 2, 2K 3 Garant: Ing. Legarova 3LS p7
syrt (100 %)
éf’;frﬁg;‘inisv olitelny 24p,24c  |z,zk 5 Dle volby 3LS 4
, Garant: Ing. Novy,
Odborna exkurze 1den z 2 Ph.D. (100 %) 3 LS
Povinné volitelné piredméty - skupina 1
Garant: doc. Homolka
L ” N
;]r}r/ﬁil\\//(?czhvHat anauka o 24p, 24c z,zk o gz?ﬁ?z'yuéujici' Dr 83725 PZ
Plachy (20 %)
Zéklady ckotoxikologic | 24p, 24c  |z.zk |5 gggaor/‘ot): prof. Pavlikovd | 5o Pz
Garant: prof. Marounek
Y. . G 0
gllgl\llléliaa Z1VInove potreby 24p, 24¢ z, 7k 5 gglgfz,yuéujici. Dr 3 7S pP7
Dosko¢il (20 %)
i’tc:;?;my, napoje a doplilky 24p, 24¢ 7. 2k 5 gggaor/lot): doc. Koutimska 3LS p7
Garant: doc. Kloucek
. o 0
Rostliny aromaticke, 24p,24c  |z,zk 5 (0% 3LS PZ
kotfeninové a 1é¢ivé Dalsi vyucujici: Dr.
Frankova (50 %)
Garant: Dr. Bures
Fundamentals of Quality (50 %)
Control of Animal Products 24p, 24c 2,2k > Dalsi vyucujici: Dr. 3LS Pz
Legarova (50 %)
Fundamentals of Quality 24p, 24¢ 2. 7k 5 Garant: doc. Havlik 3LS p7

Control od Plant Products

(100 %)

Podminka pro splnéni této skupiny predméti:

Povinné volitelné piedméty - skupina 2




Podminka pro splnéni této skupiny predmétii:

Soucasti SZZ a jejich obsah

1. Produkce zemédélskych surovin, pfedméty koridoru: Vyziva rostlin ve vztahu k potravinam, Vyziva zvifat ve
vztahu k potravinam, Zaklady rostlinné produkce, Zaklady chovu hospodaiskych zvitat, Zaklady podnikové
ekonomiky

II. Hodnoceni kvality zemédélskych produktt, pfedméty koridoru: Zaklady chemie a analyzy potravin, Analyza
potravin, Biochemie, Mikrobiologie, Zaklady hodnoceni kvality potravin rostlinného ptivodu, Zaklady
hodnoceni kvality potravin Zivo¢isného ptivodu

[11. Potravinarské technologie a zpracovani potravin, piedméty koridoru: Technologie zpracovani mléka,
Zaklady technologie vyroby syrt, Zaklady technologie zpracovani ovoce a zeleniny, Pekdrenstvi, Technologie
Skrobarenstvi a cukrovarnictvi, Zaklady kvasnych technologii, Konzervovani a skladovani potravin

IV. Obhajoba bakalaiské prace

DalSi studijni povinnosti

Délka odborné praxe Cini 25 dni. Praxe je smluvné oSetfena a odborné garantovana Fakultou agrobiologie,
potravinovych a pfirodnich zdroji v osobé Ing. Pavla Nového, Ph.D. Vystupem odborné praxe je prakticka
zkuSenost absolventti s provozem potravinafského podniku. Praxe je bonitovana 6 kredity a probiha v 2. ro¢niku.

Navrh témat kvalifikac¢nich praci
a témata obhajenych praci

Vliv vyzivy na organoleptické vlastnosti masa farmové chovanych dankt

Vyuziti nuklearni magnetické rezonance v pokrocilé analyze zemédélskych produkta
Porovnani riznych metod konzervace rostlinnych $tav

Kvalitativni vlastnosti netradi¢nich olejti v zavislosti na zptisobu vyroby

Faktory ovliviiyjici obsah jodu v mléce a mléénych vyrobcich

Navrh témat rigoréznich praci
a témata obhajenych praci

Soucasti SRZ a jejich obsah

B-111 — Charakteristika studijniho pifedmétu

Nazev studijniho predmétu Informacni systémy FAPPZ

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr | 1.ZS
Rozsah studijniho piedmétu 24p | hod. | 24 krediti | 3

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet - pisemné Forma vyuky | prednaSky

vysledkii

Forma zpiisobu ovéfeni studijnich | Ucast, anketa, pisemné zpracovani vytahu k BOZP a PO & k problematice citaci
vysledku a dalsi poZadavky na lieratury.

studenta Reserse, celkem cca 2 strany A4 + piipadny graf/foto. Uvést zdroje literatury ¢i

internetu (min. 3), citace vypsat dle citacni metodiky FAPPZ.

Celkem 4 skupiny témat — rozdéleni skupin studentii podle pfijmeni (abecedy).



Garant piedmétu Prodékan pro studijni a pedagogickou ¢innost

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, konzultace
predmétu
Vyucujici vedouci Centra propagace a informaénich systému (60 %), prodékan pro studijni a

pedagogickou ¢innost (10 %), feditelka Studijniho a informa¢niho centra (10 %),
prodékan pro kvalitu pedagogické a tviréi ¢innosti (10%), vedouci
Demonstraéniho a experimentalniho pracovisté (10 %)

Struéna anotace predmétu |

V pfedmétu se studenti seznami se strukturou univerzity a s informa¢nimi systémy nezbytnymi pro jejich dalsi studium. V
druhém tydnu budou proskoleni z bezpeénosti a ochrany zdravi pii praci a z pozarni ochrany na CZU. Dale budou
informovani o moznostech vyuzivani vypocetni techniky v ucebnach fakulty, pouziti studentského SW v¢. praktického
tikolu. Dostanou informace o siti EduRoam. Zaroven budou seznameni s vnitinimi piedpisy CZU, praktickou vyukou,
informa¢nimi zdroji, citaénim indexem fakulty, Zdkonem o VS, autorskym zakonem.

Znalosti:

Student ma znalosti o zakladnich Informacnich systémech FAPPZ, vi, k ¢emu jednotlivé systémy slouzi. Zna organiza¢ni
strukturu Ceské zemé&délské university i Fakulty agrobiologie, potravinovych a piirodnich zdroji. Zna své zakladni
povinnosti vztahujici se ke studiu na FAPPZ i zasady bakalafského studia. Student je dale seznamen se zakladnimi
dokumenty CZU i FAPPZ (Studijni a zku3ebni ¥ad, Harmonogram ak. roku, Studijni plany, Stipendijni ¥ad) a vi, kde tyto
dokumenty najde. Student je informovan o praktické vyuce na fakulte.

Student je proskolen z bezpecnosti prace a pozarni ochranou na univerzité.

Student je seznamen s informa¢nimi technologiemi a software, které jsou aktualné k dispozici a které jsou dilezité pro
jeho dalsi studium na univerzité. Dostane informaci o knihovnich sluzbach na univerzité a zakladni informaci, jak ma ve
svych publikacich citovat (cita¢ni index).

Student bude sezndmen se zakony tykajici se autorstvi, software, s dillezitymi ¢astmi Zakona o VS, etickém kodexu CZU
apod.

Dovednosti:

Student se umi pfihlasit do jednotlivych informaénich systémt FAPPZ, dokaze s nimi pracovat, zménit si heslo, ptihlasit
se ¢i odhlasit se na zkousku. Umi pouzivat pocitacovou sit’ na svém notebooku ¢i mobilu pomoci wifi EduRoam, pouziva
svij univerzitni mail. Zna software, ktery je mu k dispozici na univerzité a ktery bude vyuzivat pro své dalsi studium.
Student umi spravné citovat zdroje, které pouzije ve své dal$i odborné praci na univerzité.

Kompetence:

Je schopen komunikovat s vyuzivanim odborné terminologie. Dokaze pracovat s jednotlivymi informa¢nimi zdroji jako
je védecka a odborna literatura, pouZzivat zdroje dle citaéniho indexu FAPPZ.

Je schopen se samostatné v dané discipliné vzdélavat, pribézné sledovat nové odborné informace. Takto ziskané
informace vyuziva pro zhodnoceni situace v riizném prostiedi. Umi zhodnotit vlastni znalosti a je pfipraven pro dalsi
vzdélavani v uvedeném predmétu.

Témata prednasSek:

1. Informacni systém na FAPPZ a jeho vyuzivani studenty (informacni systém IS.czu.cz, pfihlasovani na zkousky, ISIC
apod.)

. Bezpecnost prace a pozarni ochrana na FAPPZ

. Zakladni informace o CZU a FAPPZ (¢lenéni a struktura, vedeni, samospravné akademické organy apod.)

. Studijni a zkusebni ¥ad CZU, Stipendijni fad, Erasmus+

. Praktickd vyuka na FAPPZ — Demonstra¢ni a experimentalni pracoviste

. Studijni a informaéni centrum CZU — Informaéni zdroje, prace s literaturou, citaéni index FAPPZ, sluzby SIC pro
studenty, knihovni systém.

7. Studentska organizace Pupen, moznost zapojeni. Socialni sit¢ FAPPZ, Moje-Agro.cz, anketa.

AN AW




8. Internet — historie, pojmy. Pfipojeni na internet — moznosti, vyhledavani. WiFi, EduRoam. Domény — jak a proc si ji

ztidit, hosting, webové stranky. E-mail — historie, poStovni programy, nastaveni, SPAM.

9. Pocitac, iPad, iPhone - nastaveni pro pouziti internetu a e-mailu. Poc¢itacové sit¢ — historie, déleni, topologie.

Bezpecénost. Datova media, zalohovani. Operaéni systémy na PC/Apple/ mobilu.

10. Software na PC/Mac. Software pro studenty na CZU. Praktick4 ukézka. Elektronicky podpis — pofizeni a pouZiti.
Sifrovani. Internetbanking, phishing. Antivirové programy, $kodlivy software a ochrana proti nim. Autorsky zdkon a
plagiatorstvi.

11. Z&kon o VS, eticky kodex CZU. Studium v zahrani&i, Erasmus+. Zahraniéni studenti na CZU.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:

1. Studijni plany, Studijni a stipendijni fady.

2. Statut CZU v Praze, Zakon o VS, Eticky kodex CZU.

3. Friedrich Naumann (2009): D¢&jiny informatiky: od abaku k internetu. Vyd. 1.. -- Praha: Academia, 2009. -- 422 s.
4. Petr Broza (2001): Tvorba WWW stranek pro iplné zacatecniky. Praha : Computer Press, 149 s.

5. Jifi Hlavenka (2002): Jak na pocitac: pracujeme ve Windows. Brno. Computer Press. 80 s.

6. Jifi Hlavenka (2003): Vyhledavani na Internetu. Brno. Computer Press. 79 s.

7. Jana Andryskova (2009): 1001 tipt a triki pro Microsoft Office 2007. Brno. Computer Press. 480 s.

Doporucena:

1. Cliff Atkinson (2008): Pusobivé prezentace v PowerPointu 2007. Brno. Computer Press. 334 s.

2. Friedrich Naumann (2009): D¢&jiny informatiky: od abaku k internetu. Vyd. 1.. -- Praha: Academia, 2009. -- 422 s.

3. David Budai, Petr Broza, Jan Polzer (2010): Bible Microsoft Office 2010. Brno. Extra Publishing, 334 s.

4. David Pogue (2010): Mac OS X Snow Leopard: kompletni privodce. Brno : Computer Press, 952 s.

5. Lars Klander (1998): Hacker Proof: vas pocitac, vase sit’ a vase pfipojeni na Internet - je to opravdu bezpe¢né?. Brno:
Unis. 648 s.

Informace ke kombinované nebo distancni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Obecna a anorganicka chemie

Typ piredmétu ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 1.ZS
Rozsah studijniho predmétu 24p, 24c hod. 48 kreditiu 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky [P +C

vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Zapocet — dochazka, spInéni pozadovaného poctu bodi za priibézné testy
vysledkii a dalSi poZadavky na Zkouska — e-test

studenta

Garant piredmétu doc. Ing. Alena Hejtmankova, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky Piednasky, cviceni

predmétu

Vyucujici doc. Ing. Alena Hejtmankova CSc., (80 %), Ing. Matyas Orsak, Ph.D. (20 %)

Stru¢nia anotace predmétu |




Cilem pfedmétu je rozsitit v potfebné mife stfedoskolské znalosti z obecné a anorganické chemie s dirazem na pozadavky
navazujicich chemickych a odbornych pfedméti. Pfedmét rozsiiuje stfedoSkolské znalosti z obecné chemie, zamétuje se
na stavbu atomu, chemickou vazbu, chemickou reakci a zakonitosti jejiho prubéhu, rovnovahy v roztocich elektrolyti a
disperzni soustavy. V anorganické chemii je pozornost soustfedéna piedev§im na biogenni prvky a nejcastéji sledované
anorganické kontaminanty, mineralni hnojiva, hlavni znecistujici latky ovzdus$i a toxicitu latek. Ve cvicenich je
procvi¢ovano nazvoslovi anorganickych sloucenin a zédkladni chemické vypocty.

Student rozumi zékladnim principiim obecné chemie, zdkonitostem chemickych déji a jejich vzajemnych vztahti. Ma
prehled o systému chemickych prvki a zna chemické vlastnosti vybranych prvki véetné struktury, vlastnosti a reaktivity
jejich nejvyznamnéjsich sloucenin. Ovlada nazvoslovi anorganickych a komplexnich slouc¢enin, umi sestavit jednoduché
chemickeé rovnice, fesit zakladni chemické vypocty a dokaze aplikovat vybrané zékladni poznatky z obecné a anorganické
chemie v zemédélské a potravinaiské praxi.

Témata piednasek:

Zakladni pojmy v chemii. Struktura latek. Stavba atomu, atomové jadro, radioaktivita pfirozena a uméla. Elektronovy obal
atomu. Periodicky zakon. Klasifikace prvkd. Chemickd vazba. Vlastnosti molekul. Chemicka reakce. Energetika
chemickych reakci, termochemie. Reakéni kinetika. Rovnovaha chemickych reakci. Rovnovahy v roztocich elektrolyti.
Disociace, pH, hydrolyza. Acidobazické, oxidacné-redukéni a srdZeci rovnovahy. Disperzni soustavy, rozdéleni a
charakteristika. Pravé roztoky. Koligativni vlastnosti roztokd. Koloidni soustavy. Chemie biogennich prvka. Rizikové
kovy. Mineralni hnojiva. Latky znecist'ujici ovzdusi. Toxicita latek.

Témata cviceni:

Nazvoslovi anorganickych slouc¢enin. Nazvoslovi komplexnich slouc¢enin. Sestavovani a vy¢islovani chemickych rovnic.
Stechiometrické vypocty. Vycislovani oxidacné-redukénich rovnic. Pfiprava roztokl. Koncentrace roztokt a jejich fedéni.

Elektrolyticka disociace, hydrolyza soli. Vypocty pH. Rozpustnost latek. Vypocty rozpustnosti latek z produktu (soucinu)
rozpustnosti.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:

Dolejskova J. et al. (2000): Chemie 1. Vybrané kapitoly z obecné, anorganické a analytické chemie. CZU AF, Praha, 212
s. ISBN 80-213-0676-9

Dolejskova J. et al. (2000): Cvigeni z chemie I. CZU AF, Praha, 130 s. ISBN 80-213-670-X

Hejtmankova A., Dolejskova J. (2015): Vyznam prvkii a jejich slouéenin v Zivotnim prostiedi. CZU AF, Praha, 116 s.
ISBN: 978-80-213-2550-0.

Doporucena:
Greenwood N. N., Earnshaw A., 1993: Chemie prvkl. Informatorium Praha, 1635 s. ISBN 80-85427-38-9.
Hubadek J. et al. (1988): Chemie pro vysoké skoly zeméd¢€lské. SZN, Praha, 767 s. ISBN 07-062-88 03/06

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho piredmétu

Nazev studijniho predmétu Pocetni metody

Typ piredmétu ZT Doporuceny roc¢nik / 1.7S
semestr

Rozsah studijniho predmétu  [24p, 24c lhod. |48 kreditii 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence




Zptisob ovéreni studijnich z,zk Forma vyuky |(p,C
vysledki

Forma zpiisobu ovéreni K ziskani zapoCtu je nutna pfiméfend aktivni ucast na cvicenich.
studijnich vysledkii a dalsi Zkouska je pouze pisemna.
poZadavky na studenta

Garant piedmétu doc. RNDr. Petr Gurka, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni

predmétu

Vyudujici doc. RNDr. Petr Gurka, CSc. (100 %)

Struéna anotace predmétu

Kurz je urcen pro studenty FAPPZ. Seznamuje posluchace se zakladnimi pojmy a metodami v oborech linearni algebra
a popisna statistika. Rozviji schopnost popsat realné jevy matematickymi prostiedky a nasledné schopnost pouZzivat
matematické zplsoby vyjadfovani pro potieby praxe.

1. Rovnice linearni a kvadratickd. Pfima a nepfima Gmérnost. Poéitani s procenty. Matematické aplikace v
zemedélstvi.

2. Pocitani s mocninami. Exponencialni rovnice. Logaritmus. Po¢itani s logaritmy. Logaritmické rovnice.

3. Pythagorova véta, goniometrické funkce v pravothlém trojthelniku, aplikacni Glohy v zeméd¢lstvi.

4, Nerovnice. Pojem funkce, defini¢ni obor funkce, obor hodnot. Grafy elementarnich funkci. Uréovani defini¢niho
oboru funkce.

5. Matice soustavy, rozsifena matice soustavy, elementarni upravy s fadky matice, Gaussova elimina¢ni metoda,
Jordanova metoda.

6. S¢itani, od¢itani matic, nasobeni matice readlnym ¢islem, ndsobeni matic, inverzni matice, matice jednotkova.

7. Sarrusovo pravidlo, vypocet determinantti Gpravou na trojuhelnikovy tvar, vypocet determinantu rozvojem podle
i-t¢ho fadku nebo j-tého sloupce

8. Vypocet inverzni matice, feSeni soustavy linearnich rovnic pomoci Cramerova pravidla, rovnice a nerovnice
s determinanty.

9. Popisna statistika: zakladni a vybérovy soubor, znak, ndhodna veli¢ina, primér, smérodatna odchylka, vybérova
smérodatna odchylka, variacni koeficient, modus, median, kvartily, decily, percentily, rozpéti, mezikvartilové
rozpéti.

10.  Grafické zpracovani dat: tabulka ¢etnosti, histogram, Sturgersovo pravidlo, vyse¢ovy diagram, box-ploty, odlehlé
hodnoty, normalni rozdéleni.

11.  Korelace, regrese: nezavislost nahodnych veli¢in, korela¢ni koeficienty, linearni regrese, metoda nejmensich
étverct, koeficient determinace.

12.  Casové fady: trendy, cyklické a sezonni slozky, nahodné slozky, klouzavé priméry.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:
DVORAKOVA, Sarka; MOSNA Frantisek. Vypocetni metody. 1. vydani. Praha CZU, 2012. 106 s. ISBN 978-80-213-
2281-3.

Doporucena:

BICAN, Ladislav. Linearni algebra a geometrie. 1. vydani. Praha Academia, 2000. 200 s. ISBN 80-200-0843-8.
PLOCKI, Adam, TLUSTY, Pavel. Pravdépodobnost a statistika pro za¢ate¢niky a mirné pokro¢ilé. 1. vydani. Praha,
Prometheus, 2007. 307 s. ISBN 978-80-7196-330-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | |h0din

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu | Bioklimatologie




Typ piredmétu T doporuceny ro¢nik / semestr | 1. ZS

Rozsah studijniho piedmétu 12p, 12¢ | hod. | 24 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zptusob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska Forma vyuky | Pfednaska + cviceni
vysledki

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Zapocet — dochadzka, zapoctovy test

vysledku a dalsi pozadavky na Zkouska — test / ustni

studenta

Garant piredmétu doc. Dr. Mgr. Vera Potopova

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni

predmétu

Vyucujici doc. Dr. Mgr. Vera Potopova (50 %), Ing. Lubos Ttrkott, Ph.D (50 %)

Struéna anotace predmétu

Piedmét

vysvétluje zakladni vztahy mezi pocasim, podnebim a Zivymi organismy. Vysvétluje a uvadi v souvislostech

biologicky vyznam meteorologickych prvki a charakteristik. Zabyva se utvafenim mikroklimatu v interiéru i exteriéru v
zavislosti na biologickych systémech. Popisuje naroky a limity Zivo¢ichl ve vztahu k Zivotnimu prostiedi a zaroven resi
legislativni nastroje k jejich dodrzovani. Resi druhové rozsifeni zvitat v zavislosti na klimatickych podminkach a dopady
zmény klimatu na Zivé organismy.

Student bude:

umét definovat zakladni pojmy v oboru bioklimatologie

rozumét tepelnym tokiim v ramci uzavienych prostor, chemickému slozeni vzduchu, vihkostnim charakteristikam
rozumét procestiim vzajemnych vztahl zivy organismus — Zivotni prostiedi

schopen orientovat se ve zptisobech ziskavani a zpracovani dat

schopen vybrat a aplikovat bioklimatologické indexy a na zakladé nich vyhodnotit Zivotni pohodu ZivoCicha
rozumét zékladnim procesim utvareni mikroklimatu uzavienych prostor véetné staji

rozumét faktorim a procesiim utvarejicich klima

schopen orientovat se v rozsiteni Zivocicht s ohledem na klimaticka pasma svéta

umét vytvaret fizené podminky prostfedi pro chovy jednotlivych druhi a kategorii zvirat

Témata prednasek:

N

o kAW

CvicCeni:

1.

o

Uvod do studia bioklimatologie, kategorie klimatu, slozeni atmosféry, stajového vzduchu a uzavienych prostor.
Energeticky systém a energetickd bilance Zemé¢, biologické ucinky zafeni. Bilance tepla a tepelnd zatéz
organismu.

Voda, zmény skupenstvi vody, kondenzacni jevy a vlhkost vzduchu. Biologické pozadavky na vlhkost vzduchu.
Vzduchové hmoty, tlakové utvary, atmosférické fronty, planetarni cirkulace, ITCZ, pasaty, monzuny.
Klasifikace podnebi a rozsiieni zivocichii s ohledem na klimaticka pasma svéta.

Klimaticka zména, jeji projevy a dopady na zivotni prostfedi a zivé organismy véetné zpétné vazby.

Bilance tepla, teplotni charakteristiky a indexy. Vytvofeni projektu hodnoceni dopadt extrémnich teplot lokality
a ro¢niku na chovy jednotlivych druhti a kategorii zvitat s vyuzitim vefejné pfistupné meteorologické databaze.
Vlhkost vzduchu, méfici pfistroje, metody vypoctu vlhkostnich charakteristik, kondenza¢ni jevy, ambulantni
meéfeni, zpracovani a vyhodnoceni.

Metody hodnoceni mikroklimatu, pfistroje, legislativni pozadavky na Zivotni podminky zvifat.

Projekt hodnoceni mikroklimatu stdjového a pracovniho prostiedi s vyuziti modernich technologii (termo-
kamera, termo-anemometr, kiilovy teplomér, infraanalyzator CO», hlukomér, luxmetr, teplotni a vlhkostni ¢idla).
Projekt teplotnich a vldhovych pomérti vybrané klimatické stanice v CR s vyuzitim databaze CHMU.

Orientace ve vetejné dostupnych meteorologickych aplikacich (snimky ze satelitt a radiolokatori, synoptické
mapy). Test, kontrola formulafi a projektt, zdpocet.




Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:

Studijni materialy zvefejnéné na Moodle - vyukovy systém pro podporu vyuky na Ceské zem&délské univerzité v
Praze. Dostupné z https//moodle.czu.cz

Zalud, Z. 2015. Bioklimatologie. Praha: Mendelova univerzita v Brné. 168 s. ISBN 978-80-7509-189-5.
Klabzuba, J., Koznarova, V. 2002. Mikroklima pracovniho a obytného prostiedi. PowerPrint. CZU v Praze.
Praha. 39 s. ISBN 80-213-0928-8.

Klabzuba, J., Koznarova, V. 2002. Mikroklima staji. PowerPrint. CZU v Praze. Praha. 30 s. ISBN 80-213-08702.

Klabzuba, J., Koznarova, V. 2004. Voda v atmosféie, vypar, vihkost vzduchu. PowerPrint. CZU v Praze. Praha.
40 s. ISBN 80-213-1123-1.

Klabzuba, J. 2000. Atmosféra Zem&. PowerPrint. CZU v Praze. Praha. 23 s. ISBN 80-213-0705-61.

Klabzuba, J. 2000. Tlak a tlakové utvary. PowerPrint. CZU v Praze. Praha. 20 s. ISBN 80-213-0704-8.

Klabzuba, J. 2002. Bilance tepla, teplota pidy, vzduchu a vody. PowerPrint. CZU v Praze. Praha. 46 s. ISBN 80-
213-0778-1

Koznarova, V., Klabzuba, J. 2005. Historie a soudasnost, &as a kalendate. PowerPrint. CZU v Praze. Praha. 40 s.
ISBN 80-213-1280-7.

Bednat, J. 2003. Meteorologie. Uvod do studia déji v zemské atmosféte. Portal, Praha, 224 s. ISBN 80-7178-653-5

Doporucena:

Matgjka, V. 1991. Agrometeorologie. VSZ. Praha. 229 s.

Prosek, P., Rein, F. 1982. Mikroklimatologie a mezni vrstva atmosféry. Praha: SPN, 237 s.

Sobisek, B. a kol. 1993. Meteorologicky slovnik. Academia. Praha. 594 s. ISBN 80-85368-45-5.

Randal, D. 2015. An introduction to the global circulation of the atmosphere. 456. ISBN 9780691148960

Tolasz, R. (eds). 2007. Atlas podnebi Ceskd = Climate atlas of Czechia. CHMU, Univerzita Palackého v Olomouci.

Olomouc. 255 s. ISBN 978-80-86690-26-1

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé
Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin
Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady agroekologie

Typ piredmétu T doporuceny ro¢nik / semestr | 1. ZS
Rozsah studijniho predmétu 12p, 12¢ | hod. | 24 krediti 3

Prerekvizity, korekvizity, Znalosti v oboru biologie na stiedoskolské trovni

ekvivalence

Zptisob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska Forma vyuky | Pfednasky a prakticka
vysledkii cviceni

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | Aplikace znalosti a dovednosti formou tvorby a prezentace eseji na praktickych
vysledkii a dalSi poZadavky na cvicenich a konzultace znalosti. Pribézné zkouseni formou testu. Samostudium.
studenta

Garant piedmétu | prof. Ing. Josef Soukup, CSc.




Zapojeni garanta do vyuky Piednasky
predmétu

Vyuéujici prof. Ing. Josef Soukup, CSc. (100 %)

Struéna anotace predmétu |

Cilem vyuky pfedmétu Zaklady agroekologie je seznamit se s ekologickou podstatou fungovani (agro) ekosystémt a jejich
produkénimi i mimoprodukénimi funkcemi: zajisténi dostatecné produkce nutriéné hodnotnych a nezavadnych potravin a
krmiv pfi minimalizaci negativnich dopadii na prostfedi a ekosystémy. Obecna, ivodni ¢ast pfedmétu je vénovana struktuie
a fungovani ekosystémul, pievazna ¢ast pfedmeétu je vénovana specifické produkeni a agro-environmentalni problematice:
domestikaci, energetice agroekosystémtl, regulaci Skodlivych organismi, produkénim systémtm a zemédélské krajing,
otazkam potravinové bezpecnosti a udrzitelnosti zemédélské produkce. Prostfednictvim samostatnych projektd se studenti
nauci ziskavat informace, pracovat s nimi, formulovat vlastni ndzory a obh4jit je na vefejném foru.

Prednasky:

» Agroekosystém — struktura a funkce, energetika agroekosystémi. Globalni a lokalni potravinova bezpecnost.

* Abiotické faktory, reakce organismt na jejich plsobeni, meze tolerance, adaptace, ekologicka nika.

* Populace a spoleéenstva: populaéni procesy a proménné, populacni rust, potravni fetézce a sité, biotické interakce,
sukcese, biodiverzita.

* Genetické zdroje, jejich diverzita, ochrana a vyuziti ke §lechténi, domestikace.

* Interakce mezi populacemi produkénich a asociovanych organismi, regulace Skodlivych organismd a ztrat na produkei.
» Zemedelské systémy a aspekty jejich udrzZitelnosti. Negativni dopady intenzivniho zemédé€lstvi.

Prakticka cviceni:

e Uvodni seminaf, zadani semestralnich praci.

e Prezentace a obhajoba tematickych okruhii: Agroekosystém, struktura a funkce, produkéni a asociované
organismy, populace a spoleCenstva v agroekosystémech, biodiverzita, genetické zdroje a domestikace,
zemédelské systémy a jejich udrzitelnost, zemeédélska politika EU.

e  Testovani znalosti, zapocty.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna:

Sarapatka. B. a kol. 2010. Agroekologie. Bioinstitut Olomouc, 440 s.

Begon, M., Harper, J. L., Townsend, C. R. 1997. Ekologie - jedinci, populace a spolecenstva. Vydavatelstvi
Univerzity Palackého, Olomouc, 949 s. ISBN 80-7067-695-7

Natr, L. 2002. Fotosynteticka produkce a vyZiva lidstva. ISV nakladatelstvi, Praha, 423 s.

Powerpointové prezentace piednasek v systému Moodle.

Doporucena:

Gliessman, S. R. 2007. Agroecology - The ecology of sustainable food systems. CRC Press, 384 s. ISBN 0-8493-
2845-4

Altieri, M. A. 1995. Agroecology. The Science of Sustainable Agriculture. Westview Press, 433 s. ISBN 0-8133-
1718-5

Jackson, L. E. 1997. Ecology in Agriculture. Academic Press, California, 474 s. ISBN 0-12-378260-0

Knauer, N. 1993. Okologie und Landwirtschaft. Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart, 280 s.

Loomis, R. S., Connor, D. J. 1992. Crop ecology. Productivity and management in agricultural systems. Cambridge
University Press, 538 s. ISBN 0-521-3876-0

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho piredmétu Zoologie

Typ predmétu T doporuceny ro¢nik / semestr | 1. ZS
Rozsah studijniho piedmétu 24p, 24c | hod. kreditd 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Poznavacka, zapocet, zkouska Forma vyuky | Pfednasky, cviceni
vysledki

Forma zpiisobu ovéieni studijnich | Pisemna zkouska

vysledku a dalsi pozadavky na
studenta

Garant predmétu

prof. Ing. Iva Langrova, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky
predmétu
Vyucdujici prof. Ing. Iva Langrova, CSc. (65 %), prof. Ing. Ivana Jankovska, PhD. (5 %), Mgr.

Oldfich Kopecky, Ph.D. (10 %), prof. RNDr. Miroslav Bartak, CSc. (10 %), Mgr.
Vladimir Vrabec, Ph.D. (5 %), prof. Ing. Lukas Kalous, Ph.D. (5 %)

Stru¢na anotace predmétu

Absolventi maji ucelené teoretické a praktické znalosti o faun& bezobratlych Zivoichti i obratloveti Ceské republiky. Znaji
biologii vybranych skupin/ druhd Zivocicht a jejich roli v ekosystémech. Maji zakladni znalosti o jejich rozsiteni,
hospodatském i hygienickém vyznamu, bioindika¢nim vyuziti a druhové ochrané v Ceské republice. Zvladaji determinaci
do trovné probiranych taxonomickych skupin.

Uvod, stavebni plany Zivogichd, zakladni piehled stiedoevropskych kmend a jejich vy3si klasifikace

Rozpis vyuky:

Piednasky

1.

2. Vybrané skupiny prvokt a houbovci

3. Zahavci, plosténci, vifnici, vrtejsi a mekkysi

4. Krouzkovci a hlistice; Clenovci I: korysi a klepitkatci
5. Clenovci II: stonozkovci a Sestinozi

6. Mihulovci, paprskoploutvi

7. Obojzivelnici a plazi

8. Ptacil

9. Ptacill

10. Savci |

11. Savci Il

12. Savci Ill

Cviceni

1. Uvod; sbér, preparace, konzervace zoologického materialu
2. Pavoukovci/morfologie

3. Anatomie/morfologie stievlik, §vab, motyl

4. Urcovani tiid a fada bezobratlych

5. Urcovani tfid a rada bezobratlych




Paraziti.
Mihulovci a paprskoploutvi - determinace
Obojzivelnici a plazi - determinace
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Ptaci - determinace
10. Ptaci - determinace
11. Savci - determinace
12. Savci - determinace

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:
Langrova, 1., Vrabec, V., Kubik, S., Jankovsk4, 1., Kalous, L., et al. (2009): Zaklady zoologic FAPPZ CZU Praha, 202 s.,
ISBN 978-80-1987 -5 (povinna)

Doporucena:
Lasttvka Z., Gaisler J., Krej¢ova P., Pelikan J.: Zoologie pro zeméd¢lce a lesniky. Konvoj Brno, 1996. 266 pp. ISBN 80-
85615-50-9 (doporucena)

Informace ke kombinované nebo distancni formeé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | hodin

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Uvod do potravinaistvi

Typ piredmétu Pz doporuceny ro¢nik / semestr | 1.ZS
Rozsah studijniho predmétu 24p | hod. | 24 kreditii E

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky

vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich | test, dochdzka na prednasky
vysledkii a dalSi poZadavky na

studenta

Garant piedmétu doc. Ing. Lenka Koutimska, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky Prednasky

predmétu

Vyucujici doc. Ing. Lenka Koufimska, Ph.D. (100 %)

Struéna anotace predmétu

N

studia zakladnich pfedmétii a predmétd souvisejicich s prvovyrobou potravin a potravinarskych surovin, navaznost
predmétu a jejich vzajemné vazby. Piedmét je tivodem do problematiky kvality a bezpecnosti potravin, legislativy a
zakladnich technologickych postupti pouzivanych v technologii potravin.

Student bude:

e mit zdkladni orientaci v potravinarskych védach
e  bude znat principy zakladnich potravinarskych technologii
e schopen se orientovat v odborné potravinaiské terminologii




Sylabus predmétu

Uvod, historicky vyvoj potravinatstvi a diisledky do sou¢asnosti, nové trendy v potravinatstvi
Clenéni potravinatskych véd a jejich vztah k zemédélskym védam
Zaklady potravinatské legislativy

Kwvalita a bezpe¢nost potravin

Nebezpedi z potravin

Hodnoceni kvality a nezdvadnosti potravin

Oznacovani potravin

FalSovani potravin

Biologicky aktivni latky v potravinach

Zéklady technologie potravin

Zéklady konzervace potravin

Zéklady potravinatskych biotechnologii

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:
Kadlec P. a kol.: Co byste méli védét o potravinach, KEY Publishing, 2009, ISBN 978-80-7418-051-4

Doporucena:
Velisek J., Hajslova J.: Chemie potravin, 3. vydani, OSSIS, Téabor, 2009, 978-80-86659-15-2

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Cizi jazyk odborny - Anglicky jazyk B1

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr | 1.ZS
Rozsah studijniho pfedmétu 24c [hod. |24 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, zadné (jazykova uroven odpovidajici vypsané urovni kurzu)

ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich zapocet Forma vyuky cviéeni
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Forma pisemna

vysledki a dalsi pozadavky na Dalsi pozadavky: dochazka, aktivni u¢ast na cviCenich, prezentace, podplrna
studenta cvigeni v Moodle

Garant piredmétu Predmét ma v SP dopliujici charakter

Zapojeni garanta do vyuky

predmétu

Vyucujici

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem vyuky je rozvijeni jazykovych dovednosti (mluveni, poslech a ¢teni s porozuménim, psani). Student ziska dostatecné
jazykové prostiedky k vyjadfovani se o abstraktnich ¢i kulturnich tématech (cestovani, hudba, film, literatura atd.). Osvoji
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na odborny jazyk, s tim souvisi i osvojovani dovednosti zpracovat koncept odborného textu, resumé i prezentaci a




diskutovat k dané problematice. Student si roz$iii aktivni a spravné pouziti béznych gramatickych jevi. Studenti mohou
byt na zakladé rozfazovaciho testu pfefazeni na urovenn A2, B2 nebo C1.

Témata cviceni:

Unit 1 - tense review; question forms; making suggestions

Unit 1 - free-time activities; life coaching - interactive project
Unit 2 - expressing future; present continuous for future plans; compound nouns
Unit 2 - agreeing and disagreeing; itinerary - interactive project
Unit 3 - base form with 'to’ or -ing form; quantifiers; saying 'no'
Unit 3 - food and entertaing; the visit - interactive project

Unit 4 - modal verbs; comparatives and superlatives

Unit 4 - personal characteristics; building on ideas

Unit 5 - present perfect and past simple; used to

10. Unit 5 - socializing; choosing a candidate - interactive project
11. Opakovani lekce 1 - 5

12. Zapoctovy test
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:
O'KEEFFE, M. -- DUBICKA, I. Lifestyle : English for work, socializing & travel : intermedite. Coursebook. Harlow:
Pearson Longman, 2010. ISBN 978-1-4082-3714-4.

Doporucena:

HARRISON, L. Lifestyle Intermediate Workbook. Harlow Pearson Education Limited, 2010. 80 p. ISBN 978-
1-4082-3716-8

MURPHY, R. English Grammar in Use with Answers and CD-ROM. Cambridge Cambridge University Press,
2012. 392 p. ISBN 9780521189392

YULE, G. Oxford Practice Grammar. Oxford Oxford University Press, 2006. 280 s. ISBN 978-0-19-457982-7
https//moodle.czu.cz
Up-to-date English newspapers, magazines and on line resources (e.g. BBC service, British Council etc.)

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho pfedmétu

Nazev studijniho predmétu T¢lesna vychova

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr |1. ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 24¢ hod. 24 krediti L
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich Zapocet Forma vyuky cviceni
vysledku

Forma zpusobu ovéreni Dochazka 80 %

studijnich vysledki a dalsi

poZadavky na studenta

Garant predmétu Katedra télesné vychovy (KTV) CZU v Praze




Zapojeni garanta do vyuky Vedeni cviceni v riznych sportovnich disciplinach
predmétu

Vyudujici Clenové KTV

Stru¢na anotace predmétu

Vyukové programy jednotlivych sportovnich specializaci jsou postavené na zakladech modernich poznatkli z oblasti
sportovniho tréninku. Vyukové programy davaji studentim moznost realizovat se ve zvoleném sportovnim odvétvi, s cilem
relaxace, uvolnéni a kompenzace jednostranného sedavého zaméstnani, s cilem udrzZeni a zdokonaleni télesné i psychické
kondice.

Studijni literatura a studijni pomiicky

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Informatika FAPPZ

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr | 1.LS
Rozsah studijniho pfedmétu 24p, 24c hod. | 48 krediti | 5
Prerekvizity, korekvizity, Predpokladem tspésného zvladnuti predmétu jsou odpovidajici znalosti
ekvivalence pocitacové a informaéni gramotnosti na urovni stiedni $koly definované

piislusnymi Radmcovymi vzdélavacimi programy v oblasti informatiky.
Na pfedmét Informatika pfimo navazuje volitelny pfedmét Elektronické instalace
budov 1., InZenyrské zpracovani dat a pfipadné dalsi pfedméty v oblasti ICT z

nabidky oboru.
Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky Prednasky,
vysledki cviéeni,
LMS

Forma zpiisobu ovéreni studijnich
vysledki a dalsi pozadavky na
studenta

Zapocet - ucast na v kontaktni vyuce (pokud ma student vice nez 20% absenci,
nema narok na zapocet a nemuze se Ucastnit zkousky). Slozeni dvou testt (iprava
textu v MS Word a zpracovani dat v MS Excel).

Zkouska - kombinace pocitacového multiple-choice testu (LMS Moodle) a tstni
zkousky. Test umoziuje zkontrolovat znalosti studentd z oblasti informacnich a
komunikac¢nich technologii. Pokud studenti obdrzi méné nez 60 % bodu z testu,
musi test opakovat v jiném terminu a nemohou skladat Gstni zkousku. Ustni zkouska
nasleduje po multiple-choice testu. Kontroluje dovednosti a kompetence studenta.
Ucitel klade celkem dvé komplexni otazky, které jsou vyhodnoceny pomoci bodu.
Body tustni zkousky a body z pocitacového testu jsou shrnuty a pievedeny na
hodnoceni pouzivané na CZU podle ECTS stupnice. Vysledna znamka je ozndmena
Vv den konani zkousky.

Garant piredmétu Ing. Jifi Vanék, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Metodické vedeni pfednasejicich
predmétu Autor a spoluautor doporucené studijni literatury
Konzultace, seminaf, zkouseni, prednasky

Vyucujici Ing. Jifi Vangk, Ph.D. (25 %), Ing. Michal Stoces, Ph.D. (25 %), Ing. Milos, Ulman,
Ph.D. (25 %), Ing. Tomas Vokoun (25 %)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je vysvétlit hlavni principy ¢innosti modernich prostfedkil informacnich a komunikacnich technologii
(ICT) a sjednotit znalosti posluchaci na tGroven, kterda umozni kvalifikované vyuziti vypocetni techniky v naslednych




odbornych predmétech a polozi zaklady pro navazujici odborné predméty, které podporuji rozvoj pocitacove
specializovanych znalosti. Pfednasky zahrnuji nasledujici témata:

- Coje pocitac a jak funguje, zékladni pojmy, HW, FW, SW, jak funguje OS, systém spravy souborid, BIOS
- Technické vybaveni pocitace (architektura pocitace, operacni pamét’, cache, procesory, princip prace pocitace).
- Prostredky osobni informatiky (pfehled programového vybaveni a jeho rozdélent).

- Charakteristika sou¢asnych operacnich systému pro desktopy a mobilni zafizeni

- Zpracovani dat a vypocetni model. Historie a vyvoj vypocéetniho modelu.

- Programovaci jazyky, prehled a vyvoj.

- Reprezentace ¢isel v pocitaci, pfevody ¢iselnych soustav.

- Sprava soubor(, adresarova struktura.

- Zaklady algoritmizace, sestaveni a zapis algoritmu.

- Pocitacové sité, zakladni funkce, charakteristiky, klasifikace, topologie siti.

- Pocitacova bezpecnost a pravo, elektronicky podpis, Sifrovani dat.

- Pocitacova kriminalita.

Népli cviCeni vychazi z pozadavki pro mezinarodni testovani pocitatové gramotnosti - ECDL (European Computer
Driving Licence) urovné¢ Advanced. Studenti individudlné absolvuji praktické testy dovednosti v praci s textovym
procesorem Microsoft Word a tabulkovym procesorem Microsoft Excel. Déle pribézné vypracuji sadu dil¢ich zadanych
uloh. Kontrola pInéni studijnich povinnosti je provadéna béhem kontaktnich cviceni a prostfednictvim LMS Moodle.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:

1. GALA, Libor; POUR, Jan; SEDIVA; Zuzana. Podnikova informatika - Pogitadové aplikace v podnikové a
mezipodnikové praxi. 3. aktualizované vydani. Praha Grada Publishing, a.s., 2015. 240 s. ISBN 978-80-247-5457-
4,
Doporucena:

2. WALKENBACH, John; et al. Office 2016 Bible. Indianapolis Willey Publishing, Inc., 2016. 1152 s. ISBN 978-1-

119-06751-1.

3. Ocenasek, Vladimir, Vangk, Jiii a kol., Resené piiklady pro MS Excel 2013, 2015, Powerprint, ISBN 978-80-
87994-55-9.

4. Ocenasek, Vladimir, Vanék, Jiti a kol., Resené piiklady pro MS WORD 2013, 2015, Powerprint ISBN: 978-80-
87994-66-5.

5. KIT - kompletni kurz Informatika FAPPZ (Prezentace pfednasky, cviceni MS Office 2016, modelové piiklady k
feseni, feSené vzorové piiklady). [on-line] < https//moodle.czu.cz/ >

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Botanika

Typ piredmétu T doporuceny ro¢nik / semestr |1.LS
Rozsah studijniho pFedmétu 24p, 24c | hod. | 48 krediti 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska Forma vyuky | Piednasky, cvic¢eni
vysledkii

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | Prakticka, pisemna a ustni zkouska

vysledkii a dalSi poZadavky na

studenta




Garant piredmétu doc. Ing. Franti$ek Hnilicka, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, konzultace, cviceni
predmétu
Vyucujici doc. Ing. Franti$ek Hnili¢ka, Ph.D. (65 %); Ing. Jana Cesk4, CSc. (5 %); PharmDr.

Jan Kubes, Ph.D. (5 %); Ing. Jaroslav Martinkova, Ph.D. (5 %); RNDr. Milan
Skalicky, Ph.D. (15 %); Ing. Pavla Vachova, Ph.D. (5 %)

Stru¢na anotace predmétu |

Pfedmét je zaméfen na ziskani zadkladnich znalosti v oblasti anatomické a morfologické stavby rostlinného téla se
zaméfenim na kvalitativni znaky rostlin, vyuzitelnych v potravinarském pramyslu a v produkci biomasy. V ptedmétu bude
vedle znalosti obecné botaniky vysvétlena a objasnéna historicka a soucasna klasifikaéni kritéria taxonomického tridéni
rostlin, védecké nazvoslovi rostlin se zamétenim na uzitkové rostliny. Jednotlivé pfiklady hospodaisky vyznamnych rostlin
jsou prakticky demonstrovany v¢. jejich diakritickych znakd.

Student bude:

e schopen popsat anatomickou a morfologickou strukturu rostlinnych organt ve vztahu k produkci potravin a
biomasy,

definovat hospodaisky vyznam jednotlivych rostlinnych organt,

schopen orientovat se v klasifika¢nich kritériich botanického systému,

identifikovat hospodarsky vyznamné ¢eledi a jejich zastupce na zéklad¢ diakritickych znak,

identifikovat potencialné nebezpecné rostliny

urcit mozné riziko snizeni bezpe€nosti potravin po napadeni houbami.

Sylabus predmétu
Piednasky:

. Botanika a jeji discipliny.

. Histologie: soustavy pletiv.

. Organologie: kofen a stonek - primarni a sekundarni stavba, metamorfézy.

. Organologie: list — anatomie a morfologie, metamorfozy. Kvét — piivod, morfologie.

. Opyleni a oplozeni. Klasifikace plodd, zpisoby rozsitovani plodi.

. Systematicka botanika — ivod, fylogeneze rostlin. Botanicka nomenklatura.

. Sinice a fasy.

. Houby a houbové organismy.

9. Vytrusné a nahosemenné rostliny.

10. Rostliny krytosemenné — dvoud€lozné — charakteristika a zastupci vybranych ¢eledi.
11. Rostliny krytosemenné — dvoudélozné — charakteristika a zastupci vybranych ¢eledi, pokra¢ovani.
12. Rostliny krytosemenné — jednod€lozné — charakteristika a zastupci vybranych celedi.
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Cviceni:

1. Organizace cviceni. Zaklady mikroskopické techniky.

2. Bunécné struktury — vakuola se zasobnimi latkami, endosperm, aleuronova vrstva
3. Pletiva zékladni a kryci

4. Organy vegetativni — primarni stavba kotene.

5. Organy vegetativni — primarni a sekundarni stavba stonku, primarni stavba listu
6. Organy generativni — stavba kvétu, pylova zrna.

7. Organy generativni — klasifikace plodl, anatomické stavba obilky, dvounazky

8. Bakterie, fasy, houby (Zivy, fixovany material)

9. Nahosemenné rostliny
10. Krytosemenné rostliny
11. Krytosemenné rostliny
12. Zapoctovy test




Studijni literatura a studijni pomucky |

Povinna:
Novak J., Skalicky M. Botanika cytologie, histologie, organologie a systematika. Ed. 4. Powerprint. Praha, 2017, 344 s.
Ceska J., Skalicky M. Prakticka cvi¢eni z Botaniky. Powerprint. Praha, 2003, 97 s.

Doporucena:

Jahodat, L. Farmakobotanika semenné rostliny. Karolinum Praha. 2006, 258 s.

Slavikova Z. Morfologie rostlin. Karolinum Praha, 2002, 218 s.

Lux, A., Balaz, M., Kummerova, M., Soukup, A., Votrubova, O., Abe, J., Morita, S., Rost, T. Obrazovy privodce anatomii
rostlin. Academia Praha, 2017, 325 s.

Studijni materialy zvefejnéné na Moodle - vyukovy systém pro podporu vyuky na Ceské zemédélské univerzité v Praze.
Dostupné z https//moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Chemie organicka

Typ predmétu T doporuceny ro¢nik / semestr |1.LS
Rozsah studijniho piedmétu 24p, 24c | hod. | 48 kreditd | 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska Forma vyuky | Pfednasky, laboratorni
vysledki cviceni, seminaf
Forma zpisobu ovéreni studijnich | Pisemna/ustni zkouska

vysledki a dalsi pozadavky na

studenta

Garant piredmétu Ing. Matyas Orsak, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky

predmétu

Vyucujici Ing. Matyas Orsak, Ph.D. (100 %)

Stru¢na anotace predmétu |

Student bude schopen:

e pochopit strukturu latky na zéklad¢ jejiho nazvu a z ndzvu vytvofit strukturni vzorec organickych sloucenin;

o  vysvétlit reakce a chovani organickych slou¢enin na zaklad¢ znalosti jejich struktury a izomerie;

e definovat vlastnosti jednotlivych organickych sloucenin na zéklad¢ znalosti jejich struktury a uplatnit je v
zemedélské praxi.

e aplikovat bézné zakladni dovednosti laboratorni techniky v chemické organické laboratofi a dokaze pouzit tuto
techniku pro ptipravu vybranych organickych sloucenin;

e pouzit separacni a analytické techniky pro rozdéleni a stanoveni individualnich organickych latek obsazenych ve
slozitém komplexu pfirodniho materialu;

Témata piednasek:

1. Uvod do pfedmétu. Biogenni prvky. Nomenklaturni principy. Typy vzorcii. Zakladni typy reakei. Isomerie.
Konstituce. Stereochemie. Konfigura¢ni isomerie. Vyznam stereospecificity.

2. Uhlovodiky jako zakladni typy sloucenin. Halogenderivaty uhlovodikd.

3. Organické slou€eniny siry. Vyznamné typy pfirodni a syntetické. Vyznam pro Zivou hmotu.




4. Organické slouceniny dusiku. Zdroje, pouziti, reaktivita a vyskyt v pfirod¢, vzajemné vztahy. Ekologicky
negativni latky.

5. Hydroxyslouceniny, ethery. Karbonylové slouceniny. Aldehydy, ketony, chinony. Rozdéleni, zdroje, typické
vlastnosti a pfemény, vyznam a pouZziti.

6. Karboxylové kyseliny a jejich funkéni derivaty. Zdroje, vznik, vlastnosti a vyznam.

7. Substituované kyseliny. Tetrasubstituované monotopické derivaty. Heterocyklické slouceniny.

8. Sacharidy, charakteristika a rozdéleni, vyznam stereospecificity. Monosacharidy. Oligo- a polysacharidy.
Derivaty sacharidu.

9. Peptidy, bilkoviny. Stavba, slozky, déleni, struktury bilkoviny. Nukleové kyseliny - stavba. Nukleosidy,
nukleotidy.

10. Lipidickeé slouceniny, rozdéleni, slozky. Terpenické latky, rozdéleni, vlastnosti, vyskyt v ptirodé. Steroidy.

11. Vitaminy, hormony, alkaloidy. Zakladni struktura a jejich vyskyt v pfirod¢ a fyziologické u€inky.

12. Pesticidy. Déleni, nomenklatura, toxicita, vyznamni zéstupci. Plastické hmoty, polymery, polyadukty
a polykondenzaty.

CviCeni a seminafe:

+ Uvodni seminéi o bezpe&nosti prace, vybaveni organické laboratoie a pracovni postupy v organické laboratofi.

» Seminaf. Uhlovodiky vSech typt a jejich halogenderivaty.

* Seminaf. Hydroxyderivaty uhlovodikti (alkoholy, fenoly), ethery, sirné slouceniny a estery anorganickych
kyselin.

* Pfiprava acetanilidu.

* Seminaf. Dusikaté slouceniny od nitrosloucenin az po derivaty amind, karbonylové slou¢eniny, aldehydy, ketony,
chinony.

» Syntéza acetylsalicylové kys. Kontrola kvality produktu.

» Seminaf. Karboxylové kyseliny a jejich funkéni derivaty. Saponifikace a pfiprava mydla.

* Identifikace karbonylovych sloucenin TLC jejich DNF derivatu.

» Seminaf. Substituéni derivaty karboxylovych kyselin, derivaty kyseliny uhlicité, heterocykly.

» Zkumavkové reakce sacharidu.

» Seminaf. Heterocykly, derivaty kyseliny uhli¢ité, lipidy, sacharidy, proteiny, slozky nukleovych kyselin.

» T¢kavé latky koteni a jejich TLC. Identifikace hlavnich slozek.

» Seminat. Opakovani vSech probranych slouc¢enin.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:
Lachman, J., Jankovsky, M., Orsak, M., Pivec, V. 2006. Chemie II - Organicka chemie. PowerPrint, Praha, 224 s.
ISBN 80-213-1021-9.

Jankovsky, M., Lachman, J., Orsak, M. 2010. Cviceni z chemie Il - organické. PowerPrint, Praha, 220 s. ISBN 80-
213-0868-8.

Doporucena:
Celechovska, O. 2003. Organické chemie. 1. dil. Struéné zaklady nazvoslovi. VFU Brno, 45 s. ISBN 80-7305-
468X.

Harmatha, J. 2002. Chemie a biochemie pfirodnich latek. UOCHB AV CR, Praha, 295 s. ISBN 80-86241-17-3.
Waisser, K. 2001. Organicka chemie. 1. Karolinum Praha, 2. vyd., 341 s. ISBN 80-246-0270-9.

Waisser, K., Pour, M. 2003. Organicka chemie. 2. Karolinum Praha, 2. vyd., 247 s. ISBN 80-246-0703-4.
Svoboda, J. 2005. Organicka chemie 1. Vydavatelstvi VSCHT, 310 s. ISBN 80-7080-561-7.

Clayden, J. 2001. Organic Chemistry. Oxford University Press, Oxford, 1512 s. ISBN 0-19-850346-6.

Wade, L. G. Jr. 2010. Organic Chemistry, Upper Saddle River Prentice Hall, 1262 s. ISBN 978-0-
321-61006-5.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady analytické chemie

Typ predmétu T doporuceny ro¢nik / semestr |1.LS
Rozsah studijniho pfedmétu 24p, 24c |hod. |48 kreditii 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky [P+ C

vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Zapocet — dochazka, laboratorni protokoly
vysledkii a dalSi poZadavky na

studenta Zkouska — pisemna

Garant piedmétu doc. Ing. Alena Hejtmankova, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni

predmétu

Vyucujici doc. Ing. Alena Hejtmankova, CSc. (90 %), Ing. Matyas Orsak, Ph.D. (10 %)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s teoretickymi zaklady analytickych metod uzivanych v zeméd¢lstvi a potravinarstvi.
Studenti ziskavaji poznatky o analytickém systému, diraz je kladen zejména na odbér vzorku, jejich uchovavani,
zpracovani vzorki pred vlastni analyzou a na zpracovani vysledkd véetné jejich interpretace. Studenti jsou dale
seznamovani s teoretickymi principy klasickych a zakladnich instrumentalnich analytickych metod a moznostmi jejich
vyuziti pfi analyze rozmanitych analytt v potravinach. V ramci cviceni jsou studenti prakticky seznamovani s bézné
rozsifenymi metodami klasické analytické chemie a vybranymi instrumentalnimi metodami vyuzitelnymi v zemédélské a
potravinatské praxi. Laboratorni cviceni je doplnéno seminafi, ve kterych jsou procvi€ovany chemické vypocty pouzivané
Vv analytické chemii.

Student po absolvovani predmétu zna zakladni pojmy a metody kvalitativni a kvantitativni analytické chemie a rozumi
teoretickym zakladim analytickych metod bézné uzivanych v zemédé€lstvi a potravinafstvi, chape podstatu analytického
systému. Student zna zakladni pravidla bezpecnosti prace v chemické laboratofi a umi uplatnit zékladni postupy bézné
laboratorni praxe pfi experimentalni ¢innosti v chemické analytické laboratofi. Realizuje chemické i numerické aplikace
pii feseni praktickych tkolt v rameci analytické chemie. Je schopen zvolit vhodny analyticko-vzorkovaci systém pro
stanoveni vybranych analytl v biologickém materialu a realizovat jej podle standardnich operaénich postupti. Umi sestavit
protokol o vysledku analytického stanoveni.

Témata prednasek:
Uvod do analytické chemie. Analyticko-vzorkovaci systém. Odbér vzorku. Zpracovani analytickych dat. Gravimetrie.

Odmérna analyza, princip, rozdéleni, zptisoby provedeni. Neutraliza¢ni titrace. Srazeci titracni metody.
Komplexometrické titraéni metody. Oxida¢né-redukéni titraéni metody. Chemicky rozbor vody. Uvod do instrumentalni
analyzy. Instrumentalni analytické metody, rozd€leni. Metody zaloZzené na méfeni optickych veli¢in. Emisni metody,
absorpcni metody, refraktometrie, polarimetrie. Metody zaloZené na méteni elektrickych veli¢in. Potenciometrie,
polarografie, konduktometrie. Separacni metody. Jednoduché separacni metody, destilace, srazeni, extrakce, adsorpce,
vyména iontl. Chromatografické techniky. TLC, GC, HPLC. Elektroforetické metody. Aplikace analytickych metod pii
analyze potravin.

Témata cvifeni:




Bezpecnost prace v chemické laboratofi. Chemické sklo a pomucky. Procvicovani zakladnich laboratornich tkond.
Pfiprava roztoki o zadané koncentraci a kontrola jejich koncentrace méfenim hustoty. Stanoveni suSiny a popelovin
vybranych potravin. Gravimetrické stanoveni Zeleza. Standardizace odmérnych roztokt. Destila¢ni stanoveni amoniakalné
vazaného dusiku. Komplexometrické titrace — rozbor vody. Srazeci titrace - stanoveni chloridii v mléce. Oxidacné-
redukeni titrace. Stanoveni zeleza manganometricky. Jodometrické stanoveni formaldehydu. Potenciometrické stanoveni
chloridti a bromidt vedle sebe. Méfeni pH vzorku. Pfiprava pufrti o zadané hodnot€ pH. Konduktometrické stanoveni bodu
ekvivalence. Fotometrické stanoveni Zeleza. Extrakce tuku z biologického materialu Soxhletem.

Vypoéty v gravimetrii. Titracni stechiometrie. Konstrukce kalibraé¢nich zavislosti. Metody vyhodnoceni vysledk.
Zékladni statistické vyhodnoceni experimentalné ziskanych dat.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:

Dolejskova, J., Marek, Z., Hejtmankova, A., Mader, P. 2000. Chemie I. Vybrané kapitoly z obecné, anorganické a
analytické chemie. CZU AF, Praha, 212 s. ISBN 80-213-0676-9

Moravcova, H. 2011. Analyticka chemie. Nakladatelstvi Pavel Klouda, Ostrava. 100 s. Analytickd chemie. ISBN: 978 -
80-86369-14-3.

Doporucena:

Klouda, P. 2003. Moderni analytické metody. Nakladatelstvi Pavel Klouda, Ostrava, 132 s. ISBN 80-86369-07-02.
Studijni materidly zvefejnéné na Moodle - vyukovy systém pro podporu vyuky na Ceské zemédélské univerzité v Praze.
Dostupné z https//moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distancni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Cizi jazyk odborny - Anglicky jazyk B1

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr | 1.LS
Rozsah studijniho predmétu 24c | hod. | 24 kreditiu | 3
Prerekvizity, korekvizity, Prerekvizita: Anglicky jazyk (1/ZS)

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky cviceni
vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Forma pisemna (zapocet) + tstni (zkouska)

vysledki a dalsi pozadavky na Dalsi pozadavky: dochazka, aktivni u¢ast na cviCenich, prezentace, podpurna
studenta cviceni v Moodlu

Garant piredmétu Predmét ma v SP dopliujici charakter

Zapojeni garanta do vyuky

predmétu

Vyucujici

Struéna anotace predmétu




Cilem vyuky je rozvijeni jazykovych dovednosti (mluveni, poslech a ¢teni S porozuménim, psani). Student zisk4 dostatecné
jazykové prostfedky k Vyjadfovéni se o abstraktnich ¢i kulturnich tématech (cestovéni hudba ﬁlm literatura atd. ) Osvoji

vvvvvv

na odborny jazyk, s tim souvisi i osvojovani dovednost1 zpracovat koncept odborného textu, resum¢ i prezentaci a
diskutovat k dané problematice. Student si rozsifi aktivni a spravné pouziti béznych gramatickych jevii. Studenti pokracuji
ve stejné urovni (A2, B1, B2, Cl1), ve které studovali pfedmét Anglicky jazyk v 1/ZS.

Témata cviceni:

Unit 6 - modal verbs; obligation in the past

Unit 6 - writing emails; giving advice; helping new people - interactive project
Unit 7 - past tenses; storytelling

Unit 7 - humour; presentations

Unit 8 - zero and first conditionals; second conditional; problem solving
Unit 8 - products; green office - interactive project

Unit 9 - passive forms; active or passive

Unit 9 - telephoning; making requests

Unit 10 - third conditional; should have; collocations

10. Unit 10 - saying sorry; doing the right thing - interactive project

11. Opakovani lekce 6 - 10

12. Zapoctovy test

© e Nk wbdRE

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:
O'KEEFFE, M. -- DUBICKA, I. Lifestyle : English for work, socializing & travel : intermedite. Coursebook. Harlow:
Pearson Longman, 2010. ISBN 978-1-4082-3714-4.

Doporucena:

HARRISON, L. Lifestyle Intermediate Workbook. Harlow Pearson Education Limited, 2010. 80 p. ISBN 978-
1-4082-3716-8

MURPHY, R. English Grammar in Use with Answers and CD-ROM. Cambridge Cambridge University Press,
2012. 392 p. ISBN 9780521189392

YULE, G. Oxford Practice Grammar. Oxford Oxford University Press, 2006. 280 s. ISBN 978-0-19-457982-7
https//moodle.czu.cz
Up-to-date English newspapers, magazines and on line resources (e.g. BBC service, British Council etc.)

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Terénni cviceni

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr |1.LS

Rozsah studijniho predmétu tc | hod. | 12 kreditu | 3

Prerekvizity, korekvizity,
ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich z Forma vyuky | terénni cvi¢eni
vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich
vysledku a dalSi pozadavky na
studenta




Garant predmétu prof. RNDr. Miroslav Bartak, CSc

Zapojeni garanta do vyuky Organizace
predmétu
Vyucujici prof. RNDr. Miroslav Bartdk, CSc; Mgr. Vladimir Vrabec, PhD; Prof. Ing. Ivana

Jankovska, PhD; Ing. Jifi Patoka, PhD; RNDr. Milan Skalicky, Ph.D.; Ing. Jana
Ceska, CSc.; Ing. Pavla Vachova, Ph.D.; Ing. Jaroslava Martinkova, Ph.D.

Struéna anotace predmétu |

Terénni cviceni z botaniky, zoologie a ekologie doplituje pfednasky a cvi¢eni demonstraci zastupcl nasi i exotické flory a
fauny, jejich spolecenstev, odbérovych, preparatorskych a konzerva¢nich metod biologickych objekti.

Student bude po absolvovani pfedmétu schopen:

e Umi v praxi pouzivat zakladni metody monitorovani, sbéru a konzervace zivocicht

e Ovlada metody odbéru planktonu, zoobentosu a ryb, odbéru bezobratlych smykanim, sklepavanim,
individudlnim sbérem, zemnimi a svételnymi lapaky

Je obeznamen s Malaisovymi a emergentnimi lapaky

e  Umi monitorovat kli§tata vlajkovanim, umi pracovat s Moerickeho miskami

e  Zna princip Berlese-Tullgrenova aparatu

Dovede v terénu rozliit kvalitu stanovi§té¢ pomoci metod synekologické analyzy z odebranych vzorkd.

Sylabus pfedmétu

e BOTANIKA: Terénni exkurze - ruderalni a segetalni vegetace. Terénni exkurze - lesni, luéni, stepni a moktadni
vegetace (Sedlecké skaly, Tiché udoli, Roztocky h4j). Exkurze do Prazské botanické zahrady v Troji.
ZOOLOGIE - Hydrobiologie - slozeni planktonnich a bentickych spoleenstev. Malakozoologie.VyuZziti metod
pouzivanych v arachnoentomologii - ukazka a pouzivani zakladnich entomologickych pomticek.Vyznam
pedofauny - pdni sbéry ¢lenovct aj. bezobratlych. Prosevy pomoci Tullgrénti. Vyhodnocovani, fixace. Fauna
obratlovcil - odchyt obojzivelnikii a plazl - ur¢ovani. Pozorovani ptakt v ptirodé, jejich hnizdéni, hlasy.
EKOLOGIE - Metody stanoveni populacni hustoty v terénu. Odebrani a porovnani vzorki z riznych prostredi:
les, louka, pole, ekotony. Vypocet indext kvantitativni synekologické analyzy na zakladé tohoto materialu.
Odebrani a zpracovani vzorkd z rizné saprobné zatizenych vodnich prostiedi.

Studijni literatura a studijni pomicky

Doporucena:
Barnes, R.D. 1986. Invertebrate Zoology, Saunders College Publishing. p. 592.

Jéger, E.J., Miiller, F., Ritz, C., Welk, E., Wesche, K. 2017. Rothmaler — Exkursionsflora von Deutschland,
GefiaBpflanzen: Atlasband. Springer Spektrum, 814 s. ISBN 978-3-662-49709-8.

Holcik, J. (1998). Ichtyologia. Priroda, Bratislava, 310.

Kubat, K., Hrouda, L., Chrtek, J., Kaplan, Z., Kirschner, J., & Stépének, J.2002. Kli¢ ke kvétene Ceské republiky.
Praha: Academia, 927 s. ISBN 80-200-0836-5.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Biochemie

Typ piredmétu T doporuceny ro¢nik / semestr | 2. ZS
Rozsah studijniho piedmétu 24p, 24c | hod. | 48 krediti 5




Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska Forma vyuky | Pfednasky, laboratorni
vysledkii cviéeni
Forma zpiusobu ovéreni studijnich | Zapocet — dochazka, zapoctové testy, protokoly z laboratornich tloh
vysledkii a dalSi poZadavky na Zkouska — pisemna a Ustni

studenta

Garant piedmétu Ing. Zora Kotikova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni

predmétu

Vyucujici Ing. Zora Kotikova, Ph.D. (50 %), Ing. Lubo$ Paznocht (50 %)

Stru¢na anotace predmétu

Predmét navazuje na poznatky ziskané v organické chemii a rozsifuje tyto znalosti o chemii Zivych systému. Cilem
prednések je seznamit studenty se strukturou a vlastnostmi latek, které tvofi zivé organismy, a s principy latkovych a
energetickych pfemén probihajicich v organismech. Pfedmét se fadi do skupiny tzv. teoretického zakladu, poskytuje
dostatecné zaklady pro studium navazujicich odbornych, zejména biologickych predméti.

Po absolvovani pfedmétu student ziska komplexnéjsi pohled na vyznam, slozeni a funkce zivé hmoty. Aplikuje ziskané
znalosti v dalSich disciplinach (fyziologie, genetika, mikrobiologie, chemie pfirodnich latek, kvalita zeméd€lskych
produktit) i v praktickém Zivoté. Rozviji tim svoje logické mysleni a schopnosti uvédomit si vzajemné souvislosti. Nauci
se pracovat v biochemické laboratofi podle bezpecnostnich pravidel a spravnych navykd, prakticky aplikovat nekteré
laboratorni biochemické metody a spravné zpracovat a diskutovat ziskané vysledky.

Sylabus pfedmétu:
Prednasky:

1. Uvod do biochemie. Latkové sloZeni organismu. Struktura buiiky; 2. Principy latkové a energetické piemény; 3.
Aminokyseliny, peptidy a proteiny — struktura, vyznam, vlastnosti, metabolismus; 4. Enzymy — struktura, mechanismus
pusobeni, rozdéleni; 5. Enzymy — kinetika enzymovych reakei; 6. Nukleové kyseliny — struktura, vyznam; 7. Bunétné
membrany a membranovy transport; 8. Sacharidy — struktura, rozdé€leni, vlastnosti; 9. Sacharidy - metabolismus; 10.
Lipidy — struktura, rozdéleni, vlastnosti, metabolismus; 11. Citratovy cyklus a dychaci fetézec; 12. Fotosyntéza a
fotorespirace.

Cvileni:

1. Organizace a Gvod do cviceni, laboratorni fad a vybaveni laboratofe; 2. Aminokyseliny, bilkoviny — seminaf; 3.
Aminokyseliny, bilkoviny — prakticka uloha; 4. Sacharidy — seminaf; 5. Sacharidy — prakticka uloha; 6. Nukleové kyseliny
— seminaf, zapoctovy test; 7. Nukleové kyseliny — prakticka tloha; 8. Lipidy - seminaf; 9. Lipidy — prakticka tloha; 10.
Enzymy — seminaf, zapoctovy test; 11. Enzymy — prakticka tiloha; 12. Kontrola protokolt, opravné terminy zapoctovych
testll; zapocet.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:
Horak, V., Staszkova, L. 2002. Biochemie. Power Print. Praha. s. 181.
Navody na cviceni z biochemie. 2001. Power Print. CZU Praha.

Doporucena:

Kodi¢ek, M., Valentové, O., Hynek, R. 2015. BIOCHEMIE chemicky pohled na biologicky svét. VSCHT Praha. s. 416.
Vodrazka, Z. 1996. Biochemie. Academia. Praha. s.506.

Berg, J. M., Tymoczko, J. L., Stryer, L. 2002. Biochemistry, 5th edition. New Y ork: W H Freeman.

Fromm, H. J., Hargrove, M. S. 2012. Essentials of Biochemistry. Springer. s. 364.

Murray, R. K., Granner, D. K., Mayes, P. A., Rodwell, V.W. 2001. Harperova BIOCHEMIE. H & H. Jinocany. s. 872.
Voet, D., Voet, J. G. 1995. Biochemie. Victoria Publishing. Praha. 5.1325.




Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zptusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho piredmétu Mikrobiologie

Typ piredmétu T doporuceny ro¢nik / semestr | 2.7S
Rozsah studijniho predmétu 24p, 24¢ |hod. |48 krediti E

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zptusob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska Forma vyuky | Pfednasky, cviceni
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Test a Gstni zkouska

vysledki a dalsi pozadavky na

studenta

Garant piredmétu prof. Ing. Eva Vlkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni, konzultace, zkouSeni

predmétu

Vyucdujici prof. Ing. Eva Vlkova, Ph.D. (80 %), doc. Ing. Véra Neuzil Bunesova, Ph.D. (10

%), Ing. Sarka Musilové, Ph.D. (10 %)

Struén4 anotace pifedmétu |

Predmét seznamuje studenty s obecnymi principy mikrobiologie a vyznamem mikroorganismi v prostfedich pfimo
souvisejicich se zemedélstvim a potravinafstvim. V uvodnich kapitolach je pozornost vénovana vyznamnym skupinam
mikroorganismil, zejména virm, bakteriim a mikroskopickym houbam. Jsou vysvétleny zaklady metabolismu, genetiky,
ristu a mnozeni mikroorganismi a Gcasti mikroorganismt na kolobézich biogennich prvkid. Hlavni diraz je kladen na
vyskyt a vyznam mikroorganismi v pude, na rostlinach, v krmivech, travicim traktu, vodé a potravinach. V praktické ¢asti
studenti zvladnou fadu laboratornich technik, napf. pozorovani mikroorganismil, stanoveni poctu mikroorganismt,
testovani antimikrobialni aktivity, hodnoceni mikrobiologickych parametrd.

Student bude:

Schopen charakterizovat hlavni skupiny mikroorganismi

Rozumét zakladnim metabolickym pochodiim mikroorganismu

Umét vyjmenovat potieby zivin mikroorganismi a zptisoby transportu do a z burnky

Schopen popsat zptisoby rozmnozovan mikroorganismu a vysvétlit ristovou kiivku

Rozumét zakladiim genetiky mikroorganismt

Umét popsat Glohu mikroorganismi pii kolobézich biogennich prvki a v riznych prostredich

Sylabus ptedmétu
Prednasky:

Uloha mikroorganismii v prostedi. Historie mikrobiologie

Hlavni skupiny mikroorganismti: viry, bakterie a aktinomycety

Dalsi skupiny mikroorganismi: kvasinky a plisné, prvoci. Systematicka bakteriologie
Metabolismus, katabolismus a anabolismus prokaryotickych a eukaryotickych bunék
Rust a mnoZeni mikroorganismu - ristové kiivky

Genetika mikroorganismt




Kolobéh biogennich prvku (uhlik, dusik, fosfor, sira)

Mikrobiologie vody - pitna, povrchové, odpadni. Ci§téni odpadnich vod

Mikrobiologie piidy - hlavni skupiny, funkce pidnich mikroorganisma

Mikrobiologie krmiv

Mikrobiologie traviciho traktu - hlavni skupiny mikroorganismti. Ekologie. Funkce. Patogeneze a imunita,
imunizace

e  Mikrobiologie potravin. Syrové kravské mléko, Cisté mlékarské kultury

Cviceni:

e Bezpecnost prace v mikrobiologické laboratoii. Morfologie mikroorganismi, nativni preparaty, vitalni a
negativni barveni

Fixované mikroskopické preparaty, preparat narychlo

Fixované mikroskopické preparaty — pokraovani, preparat podle Grama
Mikroskopické houby. Izolace a kultivace mikroorganismi

Antibiotika a antimikrobialni latky, testovani citlivosti mikroorganismu na antibiotika
e Vyhodnoceni antibiotického testu. Sterilace, pasterace

o Identifikace bakterii. Izolace bakterii z klize, spadem

o ldentifikace izolovanych bakterialnich kultur

Mikrobiologicka kvalita pitné vody, mikrobiologicky rozbor

Vyhodnoceni mikrobiologického rozboru vody

Ucast mikroorganismii na kolobé&zich uhliku a dusiku — mikroskopické vysetfeni
Cisté mlékatské kultury — mikroskopické vysetieni

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:

Musilova S. (2018) Mikrobiologie I. &ast. CZU, Praha, 65 s. ISBN 978-80-213-2882-2

Musilova S. (2018) Mikrobiologie II. ¢ast. CZU, Praha, 75 s. ISBN 978-80-213-2883-9

Rizek L. et al. (2015) Mikrobiologie, pracovni sesit. CZU v Praze, 77 s., ISBN 978-80-213-2561-6

Doporucena:

Klaban V.: Obecna a environmentalni mikrobiologie, Gaudeamus, 488 s., ISBN 978-80-7435-673-5

Silhankova L. (1995) Mikrobiologie pro potravinte a biotechnology. Victoria Publishing, Praha, 361 s. ISBN 80-85605-
71-6

Prescott L.M. et al. (1996) Microbiology. WCB Publishers, London, 935 s. ISBN 0-697-29390-4

Demnerova K. a kol. (2001) Laboratorni cvi¢eni z mikrobiologie. VSCHT v Praze, Praha, 179 s., ISBN 80-7080-415-7
www.moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Obecna genetika

Typ predmétu ZT ldoporuéeny roénik / semestr |2. ZS
Rozsah studijniho piedmétu 24p, 24c lhod. 48  |krediti [5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich zapocet a zkouska Forma vyuky [pfednasky, cviceni
vysledkii

Forma zpiisobu ovéieni studijnichpisemny test a Ustni zkouska

vysledku a dalsi poZadavky na

studenta




Garant piedmétu doc. Dr. Ing. Pavel Vejl

Zapojeni garanta do vyuky pfednasky, cviceni, konzultace, zkouSeni
redmétu

IVyudujici doc. Dr. Ing. Pavel Vejl (100 %)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pifedmétu je vyuka studentd v oblasti obecné genetiky. Vyuka je zaméfena na zaklady molekularni genetiky,
cytogenetiky, genetiky kvalitativnich a kvantitativnich znakd, genetickych a Slechtitelskych experimentd, technik genového
inzenyrstvi, evolu¢nich teorii a lidské genetiky. Formou vyuky jsou seminafre, prakticka cviceni v cytogenetické laboratofi,
feSeni genetickych uloh, statistické hodnoceni variability kvantitativnich znakl, exkurse do laboratoie molekularné-
genetickych analyz. Piedmét piedstavuje nezbytny teoreticky zaklad pro vyuku specializaénich bakalaiskych a
magisterskych predmétti zamétenych na aplikovanou genetiku a Slechténi rostlin a zvifat.

Student dokaze:

e pracovat v molekularni nebo cytologické laboratofi.

e samostatné posoudit variabilitu organismli zejména na vnitrodruhové tirovni. Na zaklad¢ analyz rodi¢ti a potomk
dokaze odhadnout zpisob dédi¢nosti dané vlastnosti.

e definovat vliv negenetickych faktorti na stupeit proménlivosti organismd.

e navrhnout a zrealizovat experimenty zaméfené na kiiZzeni vybranych rodi¢t s cilem odhaleni genovych interakci
nebo genové vazby. Pii téchto experimentech dokaze prihlédnout k specifikam jednotlivych druhti plynouci ze
zpusobu jejich rozmnoZovani.

e provadét reprezentativni vybéry v populacich scilem minimalizace subjektivnich vlivii. Dokdze matematicky
vyhodnotit stupen variability monogenn¢ ipolygenné determinovanych znakt. Je si védom vsech zakladnich
faktort, které ovlivituji ispeSnost pozitivni i negativni selekce v populacich.

e odhadnout efekt selekce. Ma rovnéz zékladni dovednosti v oblasti genetické diagnostiky a v biotechnologickych
postupech.

Sylabus predmétu:
1. Dedi¢nost a variabilita. Nukleové kyseliny. Zakladni dogma molekularni genetiky. Geneticky kod. Cytogenetika.
Lokalizace genetické informace. Chromatin. Chromozomy. Mit6za. Meioza. Amitoza.
Definice genu, alely a lokusu. Mendelovy zakony. Segregace. Monohybrid. Dihybrid. Polyhybrid.
Interalelicka a intraalelické interakce. Penetrance a expresivita gent.
Genova vazba a genové mapy. Crossing over a rekombinace v genetice. Morganovy zakony.
Ontogeneze. Gametogeneze u rostlin a zivocichti. Opyleni a oplozeni. Vznik a vyvoj zygoty. Diferenciace bunék.
Chromozomalni, genotypova a psychosocialni determinace pohlavi. Geny lokalizované na gonozoémech.
Mutaéni proces. Klasifikace mutaci. Vyuziti mutaci v zemédélstvi.
Genetika kvantitativnich znakti. Teorie polygenni dédi¢nosti. Dédivost. Geneticky zisk.
Genetika populaci. Hardy-Weinbergtv zakon. Selekce, migrace a mutace v populaci. Gneticky drift.
Geneticky modifikované organismy. Tvorba GMO. Klonovani gent. Klonovani zivoc¢ichii. Etické a biologické
problémy.
10. Genetické markery a mapovani genomu. Klasifikace markerti. PCR. RFLP. Selekce s vyuzitim markert.
11. Genetické principy evoluce. Vznik zivota na Zemi. Evoluce prokaryotickych a eukaryotickych organismd.
12. Genetika ¢lovéka. Dédi¢nost nékterych znakt ¢lovéka. Hereditarni a kongenitalni choroby. Eugenika.

agrwn

© N

Cviceni:

Zaklady molekularni genetiky .Cytogenetika.
Mendelovy zakony.

Interalelické a intraalelické interakce.
Pribézny test

Genova vazba.

Variabilita kvantitativnich znaka.
Heritabilita a geneticky zisk.

Inbreeding, heter6ze a determinace pohlavi.
9. Genetika populaci.

10. Prubézny test

11. DNA markery - exkurse do laboratof'e genetickych analyz.

N~ wWNE




12. Genetika a biotechnologie.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna:

Hruban, V., Majzlik, 1. 2000. Obecna genetika. Ceska zemé&dé&lska univerzita. Praha. 316 s. ISBN 8021306009.
Snustad, D. P., Simmons, M. J. 2009. Genetika. Masarykova univerzita. Brno. 871 s. ISBN 8021048522.

Vejl, P., Skupinové, S. 2001. Cvigeni z obecné genetiky. Ceska zemédélska univerzita v Praze. PowerPrint. 117 s.
ISBN 8021304405.

Alberts, B., Bray, D., Hopkin, K., Johnson, A., Lewis, J., Raff, M., Roberts, K., Walter, P. 2005. Zaklady bun&¢né
biologie ivod do molekularni biologie buiiky. Espero Publishing. Usti nad Labem. 740 s. ISBN 8090290620.

Doporucena:

Bednét. J., Kuciel, J., Vyhnalek, T. 2010. Genetika. Mendelova univerzita. Brno. 148 s. ISBN 8073754487.
Brooker, R. J. 2012. Genetics Analysis and principles. McGraw Hill. New York. 860 s. ISBN 9780073525280.
Elrod, S., Standsfield, W. 2001. Schaum's Outline Of Genetics. McGraw-Hill. USA. 500 s. ISBN 0393323145.
Nussbaum, R. L., Mclnnes, R. R., Willard, H. F. 2007. Thompson & Thompson Genetics in Medicine. Saunders.
USA. 464 s. ISBN 9781416030805.

Studijni pomtcka:
Podpora domaci pripravy a pravidelné aktualizovana informacni platforma formou internetového kurzu
moodle.czu.cz: https://moodle.czu.cz/

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | lhodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady chemie a analyzy potravin

Typ piredmétu ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 2.7S
Rozsah studijniho pfedmétu 24p, 16c, 8s [hod.  [48 kreditii 6

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska Forma vyuky | Pfednasky, laboratorni
vysledkii cviceni, seminaft
Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Pisemna/Ustni zkouska

vysledki a dalsi pozadavky na

studenta

Garant piredmétu Ing. Matyas Orsak, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Pfednasky, cviceni, seminaf

predmétu

Vyuéujici Ing. Matyas Orsak, Ph.D. (90 %), prof. Ing. Jaromir Lachman, CSc. (10 %)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je poskytnout studentim bakaldfského programu znalosti o zékladnich Zivinach v potravinach, o

vvvvvv

chemickych a funkénich vlastnostech slozek potravin a vztahu téchto vlastnosti k nutriéni a senzorické kvalité
potravin.

Student bude schopen:

e  vyuzit zdkladnich znalosti chemie a biochemie pro pochopeni struktury zakladnich Zivin v potravinach




e samostatné zhodnotit kvalitu dané potraviny a rozhodnout, které jeji slozky jsou pro lidské zdravi pfiznivé a které
naopak skodlivé

e posoudit zastoupeni slozek potravin a provést zakladni rozbor potravin, stanoveni hlavnich zivin v potravinach
Sylabus predmétu:

e Slozky potravin a jejich role v kvalité potravin. Voda v potravinach. Struktura a vlastnosti. Mineralie. Stopové
prvky.

Sacharidy. Struktura, vyznam, metabolismus. Monosacharidy

Oligosacharidy a polysacharidy Vyuzitelné polysacharidy. Balastni polysacharidy.

Lipidy - rozdéleni, vyskyt. Mastné kyseliny - piehled, vlastnosti, vyzivova hlediska.

Aminokyseliny a proteiny - vlastnosti, nutriéni vyznam.

Potravinafsky vyznamné bilkoviny. Struktura a funkéni vlastnosti. Srazeci reakce, Maillardova reakce.
Potravinatska barviva piirodni a synteticka.

Vitaminy - rozdéleni, biologické u¢inky a stabilita. Hydrofilni a lipofilni vitaminy.

Aromatické latky. Zdroje, struktura a viin¢ a chut’.

Toxické latky v potravinach, bezpecnost potravin.

Analytické postupy stanoveni vybranych zivin v potravinach

Laboratorni cviceni:

e Analyza vybranych slozek potravin — prakticka aplikace ziskanych dovednosti (individualni analyzy potravin,
jejich slozek — prace ve skupinach)
Seminai:

e  Vstupni instruktaz pro praci v laboratofi
e  Zpracovani seminarni prace na zadané téma
e  Prezentace semindrni prace

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna:
Velisek, J. Hajslova, J. 2009. Chemie potravin. 1. az II1. sv OSSIS Tabor, ISBN 978-80-86659-17-6.
Doporucena:

Kalag, P. 1999. Chemie potravin pro obchodné podnikatelsky obor. JU ZF Ceské Budgjovice, 106 s. ISBN 80-
7040-343-8.

Coultate, T.P. 1996. Food. The Royal Society of Chemistry, Cambridge, 359 s. ISBN 0-85404-513-9.
Food Chemistry. Barking Elsevier Applied Science. ISSN 0308-8146.
Food Science and Agricultural Chemistry. Institute of Food Science and Technology, Taipei. ISSN 1560-4152.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | hodin

Informace o zptiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady chovu hospodaiskych zvitat

Typ piredmétu ZT doporuceny ro¢nik / 2.7S
semestr




Rozsah studijniho pfedmétu | 24p, 24c [hod. [48 | kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma prednasky, cviceni
vysledku vyuky

Forma zpiisobu ovéieni Pisemna a ustni zkouska

studijnich vysledkii a dalsi
poZadavky na studenta

Garant predmétu prof. Ing. Roman Stupka, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, konzultace, zkouSeni

predmétu

Vyucujici prof. Ing. Roman Stupka, CSc. (25 %), doc. Ing. Lukas Zita, Ph.D. (25 %), doc. Ing.

Ludéek Stadnik, Ph.D. (30 %), Ing. Katefina Zadinova, Ph.D. (4 %); Ing. Martin Ptacek,
Ph.D. (8 %); Ing. Cyril Neumann (8 %)

Stru¢na anotace predmétu |

Posluchadi pfedmétu ziskaji teoreticky a prakticky ptfehled o zasadach chovu hospodaiskych zvifat, o biologickych
predpokladech uzitkovych vlastnosti a faktorech ovliviiujicich uzitkovost hospodarskych zvifat a ekonomiku chovu.
Seznami se s technologiemi odchovu a chovu jednotlivych kategorii hlavnich druhti hospodaiskych zvitat. Vyuka zahrnuje
prednasky, teoreticka a prakticka cviceni v uéebné i v terénu.

Student zvladne:

- teoretické a praktické znalosti o zasadach chovu hospodatskych zvitat

- typologii a plemena jednotlivych hospodarskych zvirat

- biologické ptedpoklady uzitkovych vlastnosti a faktory ovlivitujici uzitkovost hospodafskych zvifat a ekonomiku chovu
- ¢lenéni uzitkovych vlastnosti a faktory je ovliviiujici

- orientaci a pozadavky v technologiich chovu jednotlivych kategorii hlavnich druhti hospodatskych zvifat

- faktory ovliviiujici ekonomiku chovu hospodaiskych zvitat

Sylabus pfedmétu

- Situace v chovu skotu v CR, EU a ve svété

- Uzitkové vlastnosti skotu

- Plemena skotu chovana v CR, chovné standardy, organizace plemenatské prace

- Technika a technologie ustajeni jednotlivych kategorii skotu

- Vyznam chovu koni, historické poslani a soucasny stav, vyznam koni ve sportu, v kultufe, pracovni vyuziti koni.
- Vyznam chovu ovci, uzitkové vlastnosti, technika a technologie chovu jednotlivych kategorii ovci
- Vyznam chovu prasat, vyhody a nevyhody chovu prasat

- Uzitkové vlastnosti prasat - reprodukéni a produkéni vlastnosti

- Faktory ovliviyjici ekonomiku chovu prasat

- Vyznam chovu drubeze, zaklady vajeéné produkce

- Zéklady masné uzitkovosti driibeze, reprodukce

- Technika a technologie chovu hrabavé a vodni dribeze

Cviceni — tematicky navazujici na jednotlivé prednasky s diirazem na praktickou aplikaci teoretickych znalosti pfedevsim
Z oblasti techniky a technologie chovu jednotlivych druhti a kategorii zvitat, ekonomiky chovu, posouzeni uzitkovych
vlastnosti a faktort, které na n€ maji vliv apod.

Studijni literatura a studijni pomucky |




Povinna literatura:

Stupka, R., Citek, J., Fantova, M., Ledvinka, Z., Navratil, J., Nohejlové, L., Stadnik, L., Sprysl, M., Stolc, L., Vacek, M.,
Zita, L. 2013. Chov zvitat. CZU v Praze, powerprint, 2. vydani, 289 s. ISBN 978-80-87415-66-5.

Stupka, R., Citek, J., Duchacek, J., Fantova, M., Ledvinka, Z., Neumann, C., Nohejlova, L., Kluzakova, E., Stadnik, L.,
Starostova, L., gprysl, M., Zadinova, K., Zita, L. (2016). Atlas plemen hospodatskych zvifat. CZU, FAPPZ, KSZ, Praha,
Powerprint, 267 s. ISBN: 978-80-213-2651-4.

Doporucena:

Appleby, M.C. , Hughes, B.O. 1997. Animal welfare. CABI Publ., Wallingford, p. 336. ISBN 978-0851991801.

Bell, D., Weaver, W. 2002. Chicken meat and egg production. Kluwer Acad. Publ., Dordrecht, 5th ed., p. 1416. ISBN 978-
0-7923-7200-4.

Cole, D.J.A., Wieseman, J., Varley, M.A. 1994. Principles of Pig Science. Nottingham Univ.Press, p. 72. ISBN 1-897676-
22-0

Philips, C.J. 2010. Principles of Cattle Production. CABI Publ., Oxford, Second Edition, p. 256. ISBN 9780643098367.

Studijni pomiicka:
Pribézné aktualizované materidly na www.moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni)

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Ucebni praxe

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr | 2.7S

Rozsah studijniho piedmétu 25 dni | hodin | 200 krediti 6

Prerekvizity, korekvizity,
ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich zapocet Forma vyuky | Prakticka vyuka
vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Zapocet po absolvovani vSech pfedepsanych praxi
vysledki a dalsi pozadavky na
studenta

Garant piredmétu Doc. Ing. Miroslav Jursik, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Koordinace praxi, udélovani zapocta
predmétu

Vyucdujici

Stru¢na anotace predmétu |

Ucebni praxe probiha na Demonstracnich a experimentalnich pracovistich FAPPZ. Studenti se na jednotlivych
pracovistich seznami s péstovanim polnich a zahradnich plodin, s chovem hospodaiskych zvifat a s technologiemi
zpracovani zemedélskych produkti (maso, mléko, ovoce, zeleniny, obilniny, olejniny, atd.). Studenti se provozu vSech
pracovist’ aktivné podili.

Studijni literatura a studijni pomiicky ’




Student si na praxi pfinese vlastni pracovni odévy a obuv, které budou podrobnéji popsany v UIS pfi nahlaSovani na

konkrétni pracoviste.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyuéujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady rostlinné produkce

Typ predmétu ZT doporudeny ro¢nik / semestr | 2. LS
Rozsah studijniho piredmétu 24p, 24c | hod. | 48 kreditd | 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, cviceni
vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich
vysledkii a dalSi pozadavky na
studenta

Zkouska pisemna a Ustni, podminkou zkousky je zapocet za aktivni ucast na
cviCenich, zpracovani jednoduchého projektu péstovani nékteré z hlavnich plodin a
uspésné rozpoznani nejpeéstovangjsich polnich plodin.

Garant predmétu

prof. Ing. Karel Hamouz, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Ptednasky, cviceni

Vyuclujici

prof. Ing. Karel Hamouz, CSc. (60 %), prof. Ing. Ivana Capouchova, CSc. (40 %)

Stru¢na anotace predmétu

Seznamit studenty se zakladnimi aspekty zemédélstvi a rostlinné vyroby, poskytnout zékladni znalosti o
vegetacnich faktorech v rostlinné vyrobé, o rajonizaci zemédélské vyroby, o osevnich postupech a zpracovani
pudy, o hnojivech a tloze vyzivy rostlin, zakladni znalosti z ochrany rostlin a ze Slechténi a semenaftstvi. Na
zakladé syntézy téchto znalosti naucit studenty zasadam péstovani hlavnich polnich plodin.

Seznam piednasek:

1) Charakteristika zemé&d&lstvi ve svété, EU, v CR, agrarni trh. Zeméd&lska politika EU a zavéry pro CR.

2) Rozdéleni plodin podle charakteru produkti. Péstitelské systémy.

3) Obecné principy rostlinné vyroby - vyznam, zasady stiidani plodin. Ptda, sloZeni, zpracovani.

4) Obecné principy rostlinné vyroby - §lechténi a semenaftstvi polnich plodin.

5) Obecné principy rostlinné vyroby - ochrana rostlin.

6) Obilniny - vyznam, vyuziti, rozdéleni. Obecné zasady péstovani.

7 Obilniny - pSenice, je¢men, zito, triticale, oves, kukufice, proso, pohanka — péstitelské zvlastnosti,
jakostni hodnoceni.

8) Luskoviny - vyznam, vyuziti ve vyzivé, technologie péstovani, pozadavky na kvalitu.

9) Olejniny. Rozdéleni, vyuziti, technologie péstovani, kvalita.

10) Pradné rostliny a chmel. Vyuziti, biologie, poZzadavky na prostiedi, technologie péstovani, kvalita.

11) Brambory - vyznam, vyuziti, biologie. Pé&stitelské technologie. Zasady skladovani, kvalita.

12) Cukrovka - vyznam, biologie, technologie péstovani, jakost.




Seznam cviceni:

1) Hodnoceni kvality osiva. Zalozeni zkousky kli¢ivosti.

2) Vyhodnoceni zkousky kli¢ivosti. Pozadavky na osivo. Obilniny - stavba obilky.

3) Obilniny - rozlisovani obilek I. a Il. skupiny. Biologie obilnin.

4) Obilniny - rozliSovaci znaky rostlin, rist a vyvoj, choroby a $kudci.

5) Terénni cvi€eni - hodnoceni stavu porostu ozimych obilnin a ozimé fepky, riistové faze.

6) Brambory — biologie, jakost, hlavni choroby a $kidci.

7) Bulevnaté okopaniny - poznavani semen, jakost bulev, choroby a $kddci.

8) Luskoviny - stavba semene, poznavani semen, plodu, zdkladni ukazatele jakosti.

9) Olejniny - poznavani semen a plodu, ukazatele jakosti, choroby a kudci.

10) Ptadné rostliny a chmel. Demonstrace Inénych vlaken, parametry jakosti. Chmel - parametry jakosti.
Choroby a skidci.

11) Terénni cvi¢eni, poznavani rostlin v zeleném stavu. Choroby a $ktidci.

12) Zapocet.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:

Urban, J., Vasak, J. a kol. 2016. Zemé&dglské systémy II. CZU Praha, 85 s. ISBN 978-80-213-2464-0.
Snobl, J., Pulkrabek, J. a kol. 2009. Zaklady rostlinné produkce. Power Print. Praha. 174 s. ISBN 978-80-
213-1340-8.

Doporucena:

Houba, M., Hosnedl, V. 2002. Osivo a sadba. Nakl. Martin Sedl4a¢ek. Praha. 186 s.

Prugar, J. a kol. 2008. Kvalita rostlinnych produkti na prahu 3. tisicileti. VUPS. Praha. 327 s. ISBN 80-
86576-26-4.

Benda, V. a kol. 2012. Obnovitelné zdroje energie. Profi Press. Praha. 208 s. ISBN 978-80-86726-48-9.
Natr, L. 2002. Fotosynteticka produkce a vyziva lidstva. ISV Praha. 423 s. ISBN 80-85866-92-7.
Pazdera, J. a kol. 2006. P&stovani rostlin - cviéeni. Praha. 199s. ISBN 80-213-1538-5

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Vyziva rostlin ve vztahu k potravinam

Typ piredmétu T doporuceny ro¢nik / semestr |2. LS
Rozsah studijniho pfedmétu 12p, 12¢ [hod.  [24 krediti 3

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky | Piednasky, laboratorni
vysledkii cviceni

Forma zpiisobu ovéfeni studijnich | Ustni zkouska

vysledkii a dalSi poZadavky na Zapocet na zaklad€ absolvovani laboratornich cviceni (zpracovani protokoli)
studenta

Garant piredmétu Prof. Ing. Daniela Pavlikova, CSc.




Zapojeni garanta do vyuky Piednasky
predmétu

Vyucujici Prof. Ing. Daniela Pavlikova, CSc. (100 %)

Struéna anotace predmétu

Pfedmét je zaméfen na vliv vyzivy rostlin na kvalitu rostlinné produkce. Diskutovano je pisobeni zivin pfijatych rostlinou

na tvorbu nutriéné vyznamnych i toxickych latek v rostlinach, na skladovatelnost vypéstované produkce i moznost

obohaceni potravin esencidlnimi prvky. Se zakladnimi analytickymi metodami a jejich vyhodnocenim v souvislosti s

kvalitou produkce jsou studenti seznamovani na laboratornich cvic¢enich.

Student bude:

e chapat souvislost mezi ptidni trodnosti a kvalitou péstované produkce,

e schopen posoudit vyznam jednotlivych Zivin pro tvorbu nutriéné vyznamnych latek v rostlinach, pro skladovatelnost
vypéstované produkce i jeji zdravotni nezavadnost,

e schopen vyhodnotit zakladni vysledky laboratornich analyz v souvislosti s kvalitou produkce.

Sylabus pfedmétu

e Vyziva rostlin, kvalita pudy a produkce potravin

e Rostlinné ziviny, jejich pfijem a vyznam pro tvorbu vynosu a kvalitu produkce (chut, barva, viing, vhodnost pro
zpracovani)

e  Vyziva rostlin a tvorba nutriéné vyznamnych latek (antioxidanty, vitaminy, antikarcinogenni latky apod.)

e Vliv vyZivy rostlin na skladovatelnost produkce.

e Rizikové prvky a latky v rostlinach ve vztahu k ptidé a vyzive rostlin.

e Moznosti obohaceni rostlinné produkce vybranymi esencidlnimi prvky (napf. Se)

Cviceni

e  Napln cvi¢eni, podminky zapoctu. Bezpe¢nost prace. Zalozeni nadobového pokusu se Spenatem setym péstovanym
pfi riznych davkach N.

e Stanoveni celkového obsahu N v zrnu obilnin a vyhodnoceni vysledki podle nasledného vyuziti produkce
(potravinaiska ¢i krmna pSenice, sladovnicky je¢men apod.)

e Sklizen nadobového pokusu. Stanoveni nitratového N v listech Spenatu. Vyhodnoceni vysledk v zavislosti na
legislativé CR a EU.

e Stanoveni obsahu vitaminu C v zavislosti na obsahu N v zelenin¢

e Stanoveni obsahu kationtii v ovoci a zeleniné (Ca, K, Mg) — posouzeni vysledki z hlediska skladovatelnosti produkce

e Rizikové prvky v zeleniné — stanoveni kadmia. Posouzeni vysledkii v zavislosti na legislativé CR.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna:

Vanék V., Balik J., Cerny J., Pavlik M., Pavlikova D., Tlusto$ P., Valtera J. (2012): Vyziva zahradnich rostlin. Academia,
568 s.

Vanek V., Balik J., Pavlik M., Pavlikova D., Tlusto$ P. (2016): Vyziva a hnojeni polnich plodin. Profi Press, 220 s.

Doporucena:

Marschner P. (ed.) (2012): Marschner’s Mineral Nutrition of Higher Plants. Academic Press, London, 651 s.
Marschner H. (1995): Mineral nutrition of higher plants. Academic Press, London, 889 s.

Mengel K., Kirkby E.A. (2004): Principles of plant nutrition. International Potash Institute, Springer, 687 s.
Nutrient deficiencies and toxicities of plants. APS Press — digital image collections

Studijni pomiicka: Pribézné aktualizované materialy na adrese https://moodle.czu.cz/course/view.php?id=5571

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Vyziva zvitat ve vztahu k potravindm

Typ predmétu T doporuceny ro¢nik / semestr |2. LS
Rozsah studijniho piedmétu 12p, 12s | hod. | 24 kreditd 3

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich Zéapocet + zkouska Forma vyuky | Prednaska + seminaf
vysledki

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | Prezentace na seminafi, test a ustni zkouska

vysledku a dalsi pozadavky na

studenta

Garant piredmétu Doc. MVDr. Eva Skiivanova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, seminaf

predmétu

Vyucdujici Doc. MVDr. Eva Skiivanova (80 %), Ing. Miroslav Joch, Ph.D. (20 %)

Struéna anotace predmétu |

Predmét si klade za cil seznamit studenty s problematikou vyzivy a dietetiky zvifat ve vztahu ke kvalité a bezpecnosti
potravin. Cast semestru bude vénovéna metabolickym porucham a syndromiim spojenym s nespravnou vyzivou, vétsina
semestru bude vénovana zdravotnim aspektiim vyzivy potravinovych zvifat, vlivu aditiv na zdravi, bezpecnost a kvalitu
zivociSnych produktd. Soucasti vyuky bude vypracovani seminarni prace a jeji prezentace studentem na seminafi.

Student bude:
schopen orientovat se v zakladni terminologii
rozumét vztahu vyzivy a zdravi potravinovych zvitat

vvvvvv

[ ]

[ ]

e rozumét zakladnim fyziologickym aspektim vyzivy

e charakterizovat aditiva a jejich vliv na kvalitu a bezpe¢nost Zivo¢isnych produktt

Sylabus predmétu
e  Zaklady vyzivy hospodaiskych zvirat - ptehled
e Ziviny a jejich role v organismu
e  Zdravotni aspekty neadekvatni vyzivy
e Krmna aditiva a latky se specifickou funkeci
e Kvalita zivociSnych produktd a jeji hodnoceni z hlediska vyzivy
e  Bezpecnost zivocisnych produktd a jeji hodnoceni z hlediska vyzivy

Seminai:

e Soucasné trendy ve vyzkumu dané problematiky

e  Prace s védeckou literaturou, zadani seminarnich praci
e Laboratorni stanoveni rezidui v zZivo¢iSnych produktech
e  Prezentace seminarnich praci

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:

Mc Donald, P., Edwards, R. A., Greenhalgh, J. F. D., (2002) Animal Nutrition, Pearson Education, ISBN 978-0-582-
41906-3, 669 p.

Velisek J., Hajskova J. 2009. Chemie potravin I. + II. 1204 s., Ossis, Tabor. ISBN: 13: 978-80-86659-15-2

Doporucena:




Babicka L., Poustkova I., Gotzova J. 2011. Kvalita a bezpe&nost potravin v Cesku. In: Valenta, O., Hladik, P. a kol. (ed.)
Budoucnost kvality a bezpeénosti potravin v Cesku. Sociologické nakladatelstvi. Praha. s. 11-23. ISBN: 978-80-7419-

056-8.

Studijni pomiicka: Pribézné aktualizované materialy na adrese https://moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technologie zpracovani mléka

Typ piredmétu Pz doporuceny ro¢nik / semestr | 2.LS
Rozsah studijniho piedmétu 24p, 24 ¢ | hod. | 48 krediti | 5

Prerekvizity, korekvizity,
ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich
vysledki

Zapocet a zkouska

Forma vyuky

Prednasky, laboratorni
cviCeni, samostatna
ptiprava

Forma zpisobu ovéreni studijnich
vysledki a dalsi pozadavky na
studenta

Zapoctovy test, zkouska pisemna a Gstni

Garant predmétu

Ing. Veronika Legarova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Piednasky, cviceni, konzultace

Vyucujici

Ing. Veronika Legarova, Ph.D. (100 %)

Stru¢na anotace predmétu

Cilem ptedmétu je ziskat ivodni teoreticky a prakticky piehled o hodnoceni jakosti a zakladech technologie
zpracovani mléka. V tivodu pfedmétu je student seznamen s vyznamem mlékaistvi, legislativnimi zaklady a normami,
které souvisi s vyrobnimi technologiemi, jakosti, hodnocenim a nakupem mléka. Student se dale seznami se slozenim
mléka, jeho vyznamem ve vyzivé, Cinitelich, jez ovlivilyji jeho kvalitu a vhodnost pro zpracovani na urcity druh
vyrobku. Soucasti pfedmétu je vyklad zakladniho ¢lenéni mléénych vyrobku, pfehled technologii jejich vyroby a
zakladnich analytickych metod pro hodnoceni mléka a mlécnych vyrobkii.

Student bude:

vzniku

znat slozeni mléka a jeho vyznam ve vyzive lidi

schopen popsat zakladni technologické postupy zpracovani mléka
ovladat klasifikaci mléka a mléénych vyrobki dle pozadavki legislativy CR
schopen popsat nejcastéji se vyskytujici vady mléka a mléénych vyrobkli a mozné pticiny jejich

umét definovat cizorodé latky v mléce a ovladat jejich klasifikaci

e  znat zakladni analytické metody vysetieni mléka a mlécnych vyrobki a zakladni mikrobiologické

procesy v mlékatstvi

e umét pouzit vypocCty na standardizaci mléka, pfepocty riznych jednotek kyselosti a hustoty mléka
e umét spocitat vysledky analyzy a sestavit protokol o vysledku

Sylabus predmétu:
Ptednasky:




e  Vyznam mlékaistvi, komoditni bilance mléka

Slozeni mléka - voda, susina: mlé¢ny tuk, sacharidy, bilkoviny, biokatalyzatory, mineralni latky,
somatické buiky, plyny v mléce

Druhy mléka, fyzikalné-chemické vlastnosti mléka, senzorické a technologické vady mléka
Vyznam mléka ve vyzive

Cizorod¢ latky v mléce

Pozadavky na kvalitu syrového mléka, nemoci z mléka

Zakladni oSetfeni mléka, tekuté mlécné vyrobky: zakladni technologie vyroby a hodnoceni
konzumniho mléka a smetany

Zakladni rozdéleni technologii vyroby masla, hodnoceni masla, mrazené krémy

Miékatska mikrobiologie

Kysané mlécné vyrobky

Rozd¢leni a zékladni technologie vyroby tvarohd a syrd

Slozeni syrovatky a jeji vyuziti v potravinafstvi, mlécné bilkovinné koncentraty

Cviceni:
e Pozadavky na kvalitu syrového kravského mléka k mlékarenskému oSetieni
Stanoveni obsahu tuku v mléce
Zkraceny rozbor mléka
Kyselost mléka
Konzumni mléko - standardizace (senzorické hodnoceni mléka pasterovaného a UHT oSetieného,
prikaz pasterace)
e Smetana a maslo - senzorické hodnoceni, stanoveni obsahu tuku
o Kysané mlécné vyrobky - pozadavky na kvalitu mléka pro vyrobu kysanych mléénych vyrobku,
hodnoceni kvality jogurtti
Tvaroh - hodnoceni kvality tvarohu (smyslove, analytické - tuk, susina, TVS, kyselost)
Syry - smyslové hodnoceni (rtizné druhy syrt), analytické hodnoceni (tuk, susina, TVS)
Mikrobiologické hodnoceni kvality mléka a mléénych vyrobkt
Néhradni laboratorni cvic¢eni
Zapoctovy test, zapocet

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna:

Bylund, G. 1995. Dairy processing handbook. Lund. Sweeden Tetra Pak processing Systems AB. p. 436.

CSN a EU normy a legislativni predpisy

Dragounova, H. 2003. Hodnoceni jakosti mléka a mlékarenskych vyrobkt. CZU. Praha. 57 s. ISBN 80-213-1029-4.
Gajdusek, S. 1999. Mlékafstvi II (cviceni). MZLU. Brno. 92 s. ISBN 80-7157-278-0.

Gajdusek, S. 2003. Laktologie. MZLU. Brno. 84 s. ISBN 80-7157-657-3.

Doporucena:
Journal of Dairy Science

Kadlec, P. 2002. Technologie potravin II. VSCHT. Praha. 236 s. ISBN 80-7080-510-2.
Zadrazil, K. 2002. Mlékaistvi. CZU. Praha. 130 s.

Studijni pomucka: pribézné aktualizované materialy na www.moodle.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé




Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady technologie zpracovani masa

Typ piredmétu Pz doporuceny roc¢nik / semestr | 2.LS

Rozsah studijniho piedmétu 24p, 20c, 4tc | hod. | 48 krediti | 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky | Prednasky, cviceni,

vysledki terénni cviceni

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Zapocet — dochazka, zapoctovy test

vysledki a dalsi pozadavky na Zkouska — pisemna, ustni

studenta

Garant piedmétu prof. Ing. Roman Stupka, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky

predmétu

Vyucujici prof. Ing. Roman Stupka, CSc. (25 %), doc. Ing. Lukas Zita, Ph.D. (25 %), doc. Ing.
Jaroslav Citek, Ph.D. (25 %), doc. Ing. Ludék Stadnik, Ph.D. (25 %)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani pfehledu a znalosti o produkei, ustdjeni a zpracovani jate¢nych zvifat, jejich jakostni klasifikaci
a zpenézeni, bourani jate¢né upravenych tél, technologii masnych vyrobku a kritériich jakosti masa a masnych vyrobkd.
Absolvovanim predmétu student ziska dovednosti spojené s fizenim technologického postupu ziskavani suroviny a vyroby
konkrétniho vyrobku, dovednosti s planovanim systému kontroly jakosti technologickych procesi a potravinaiskych
vyrobku.

Student bude umét/znat:

- zaklady produkce, ustajeni a zachazeni se zvitaty

- zpracovani jatenych zvifat, jejich jakostni klasifikaci a zpenéZzeni
- bourani jate¢né upravenych tél,

- technologii zpracovani a vyroby masnych vyrobki

- kritéria hodnoceni jakosti masa a masnych vyrobka

- veterinarni zakon a jeho provadéci vyhlasky

Sylabus pfedmétu

Prednasky:

- Maso ve vyzive clovéka

- Svalova tkan, jeji chemické slozeni. Fyzikalni vlastnosti masa. Histologicka a morfologicka struktura
- Funkce svalu, postmortalni zmény

- Jakost masa, vady masa, rizika z masa

- Veterinarni zakon a jeho provadéci vyhlasky. Zakon na ochranu zvifat proti tyrani

- Jate¢na zvirata, masna uzitkovost

- Welfare v chovu jatecnych zvifat. Vnitini a vnéjsi vlivy plisobici na kvalitu jatecnych zvifat a masa
- Pfeprava a predporazkové ustdjeni zvirat

- Jate¢ni opracovani skotu, ovci, prasat a dribeze

- Jakostni klasifikace, zpenézovani vybranych zivo¢isnych druht

- Chlazeni a zmrazovani masa




- Masna vyroba - suroviny, operace, tradi¢ni ¢lenéni
- Vyroba masnych vyrobki - pecené, trvanlivé, konzervy, polokonzervy
- Zpracovani zivo¢isnych tukt

Cviceni:

- Vlivy ptisobici na spotiebu masa

- Metody stanoveni zakladnich slozek. Stanoveni fyzikalnich parametrd. Smyslové a technologické vlastnosti, vyzivova
hodnota masa

- Bourani - vysek, vyroba, oznaCovani

- Suroviny pro masnou vyrobu, legislativa, obaly v masné vyrob¢

- Popis a urCeni vad jednotlivych skupin masnych vyrobkt

- Vyroba vlastnich masnych vyrobkil — prakticka cast

- Senzoricka analyza vyrobenych masnych vyrobki- prakticka cast

Terénni cviCeni:
- Exkurze v masokombinaté

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:
Technologie masa I. 4. vyd. Praha: VSCHT, 1995. 334 s. ISBN 80-7080-.
Technologie masa II. 1. vyd. Kostelni Vydii: Karmelitanské nakl., 1998. 348 s. ISBN 80-7192-283-8.

Doporucena:

INGR, I. Produkce a zpracovani masa. 1. vyd. V Brn¢: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita, 2003. 202 s. ISBN
80-7157-719-7.

INGR, I. a kol. Zpracovani zemédélskych produktt. 2. vyd. Brno: Mendelova zeméd¢€lska a lesnicka univerzita, 2001.
249 s. ISBN 80-7157-520-8.

STEINHAUSER, L. Hygiena masa a masnych vyrobki. Brno: VFU, 2002. 650 s.

STEINHAUSER, L. a kol. Produkce masa. Ti$nov: Last, 2000. 464 s. ISBN 80-900260-7-9.

Studijni pomtcka:
Priibézné aktualizované materiadly na www.moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Bakalarska prace |

Typ piredmétu Pz doporuceny ro¢nik / semestr | 2.LS
Rozsah studijniho pfedmétu 100 id | hod. | 100 krediti | 4

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich Zapocet Forma vyuky | Konzultace,

vysledkii individualni prace
Forma zpisobu ovéreni studijnich | Student ma kompletné vyplnéné zadani bakalarské prace schvalené vedoucim BP,
vysledku a dalSi pozadavky na garantem programu a dékanem fakulty.

studenta

Garant predmétu Vedouci bakalatrské prace




Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vedeni studenta pfi ptipraveé bakalarské prace

Vyucujici

Mize byt urceny konzultant bakalatské prace

Struéna anotace predmétu

Student se seznami s instrukcemi pro vypracovani bakalaiské prace (BP). Student se ptihlasi na vypsana témata
v ramci studijniho programu a absolvuje vybérové fizeni vedené vedoucim prace podle podminek stanovenych
vedoucim prace a schvalenych garantem oboru. Po uspésném piijeti student absolvuje individualni pfipadné
skupinové konzultace, aby si prohloubil znalosti v tématu jeho BP a v tzv soft skills tykajicich se prace s
informacemi a psani odborného textu. Student podle pokynii vedouciho prace pracuje na piipraveé podkladi pro
vypracovani zadani BP. Student ve spolupraci s vedoucim prace pfipravi zadani BP, které je nasledné schvaleno
vedoucim prace a poté piipominkovano/schvaleno garantem programu a dékanem fakulty. Zadani prace
obsahuje definované cile, metodiku, harmonogram ¢innosti a seznam doporucenych literarnich zdroji. Pro
ziskani zapoctu z tohoto pfedmétu, musi mit student schvalené zadani BP. Protoze tato ¢innost spoc¢iva v
individudlni praci studenta a jeho / jeji konzultace s vedoucim, neobsahuje tento predmét zadné prednasky ¢i
seminafe (krom& mimotadnych seminafi k problematice bakalatské prace).

Studijni literatura a studijni pomucky

Pro tento pfedmét neni pozadovana zadna predem definovana literatura.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formeé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady podnikové ekonomiky

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr | 3.ZS
Rozsah studijniho pfedmétu 24p,24c | hod. | 48 kreditii S

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich Zapoctovy test a zkouska. Forma vyuky | prezencni

vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich
vysledku a dalSi poZadavky na
studenta

Pro udéleni zapoctu je zapotiebi dosahnout minimalniho poctu bodt pii zapoctovém
testu. Zkouska je pisemnd a ustni, pfi pisemné ¢asti student musi prokazat min. 60%
znalost, v Gstni ¢asti si vybird z 20 otazek, které reprezentuji 40 okruhil témat z
oblasti podnikové ekonomiky.

Garant piredmétu

prof. Ing. Miroslav Svato§, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Piednasky

Vyucujici

prof. Ing. Miroslav Svatos, CSc. (60 %), prof. Ing. Jaroslav Homolka, CSc. (10 %),
Ing. Jifi Mach, Ph.D. (10 %), Ing. Josef Slaboch, Ph.D. (10 %), Ing. Dobroslava
Pletichova (10 %)

Struéna anotace predmétu




Predmét je zalozen na osvojeni zakladnich pojmi a ziskani nezbytnych implementacnich znalosti v oboru ekonomiky
podniku formou prednasek s vyuzitim didaktické techniky a cviceni, z nichz ¢ast je vedena semindrni formou. Ve cvicenich
je studentim poskytovano metodické vedeni pro praktické aplikace, posluchac je seznamen s teoretickymi a metodickymi
vychodisky ekonomiky podniku. U¢i se poznavat a definovat vztah konkrétniho trzniho prostfedi k chovani
podnikatelského subjektu.

Témata piednasek

Vymezeni pfedmétu, zakladni ekonomické pojmy.

Piida jako produkeni faktor, oceniovani pudy.

Produkeéni faktor kapital — vymezeni a ¢lenéni v podniku, podn. vykaznictvi.
Prace — zaméstnanost a nezaméstnanost, principy odménovani.
Finanéni vysledky vyroby — trzby, hospodatsky vysledek, cash flow.
Naéklady v podniku — Klasifikace, kalkulace.

Formy podnikani a jejich charakteristiky.

Kategorie ekonomickych vztahti — intenzita vs. extenzita, rentabilita.
Investice v podniku — druhy investi¢ni ¢innosti, metody hodnoceni.
10 Pofizovani investic — moznosti tvéru a leasingu, podpora statu v zem.
11. Datiova soustava v CR obecné — vyvoj, struktura, porovnani s EU.

12. Dan z piijmu, DPH a spotiebni dan v podniku.

©CoOoNoOA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna:
VOCHOZKA, M. a MULAC, P. Podnikova ekonomika. Praha: Grada Publishing, 2012. ISBN 978-80-247-4372-1

Doporucena:

SYNEK, M. a kol. ManaZzerska ekonomika. 5. aktualizované a doplnéné vyd. Praha: Grada Publishing, 2011. ISBN 978-
80-247-3494-1.

FOTR, J., SOUCEK, L. Investi¢ni rozhodovéni a fizeni projektt. Praha: Grada Publishing, 2010. ISBN 978-80-247-
3293-0

PERNICA, M., SEFCIK, V. Makroekonomické gramotnost. Praha: Ekopress, 2012. ISBN 978-80-86929-82-8

LUKES, M. a JAKL, M. Podnikani v Ceské republice. Praha: Oeconomia, 2012. ISBN 978-80-2451-884-8

WOHE, G. a KISLINGEROVA, E. Uvod do podnikového hospodafstvi. Praha: C.H.Beck, 2007. ISBN 978-80-7179-
897-2

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady technologie zpracovani ovoce a zeleniny

Typ piredmétu PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3. ZS
Rozsah studijniho pfedmétu 24p,24¢ |hod. |48 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky | Prednasky, cviceni
vysledkii

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | pisemny test

vysledkii a dalSi poZadavky na

studenta

Garant predmétu | doc. Ing. Martin Koudela, Ph.D.




Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni
predmétu

Vyuéujici doc. Ing. Martin Koudela, Ph.D. (25 %), doc. Ing. Josef Sus, CSc. (30 %), Ing.
Lukas Zika (30 %), Ing. Lubomir Lampif, Ph.D. (15 %)

Struéna anotace predmétu

Pfedmét navazuje na péstitelskou technologii hlavnich druhii zahradnich plodin z integrované a ekologické produkce. Jeho
cilem je naucit studenty zakladim zpracovani ovoce, zeleniny, hroznil a jedlych hub. Student dokaze posoudit limitujici
faktory kvality béhem technologického zpracovani zahradnich produktt. Pfednasky a cviceni budou z¢asti zaméteny také
na podnikéani v tomto sméru.

Student bude:
e rozumét podstaté tvorby vynost ovoce a zeleniny
pochopi zaklady skladovani peckového a jadrového ovoce a hlavnich druhl zeleniny
chapat podstatu konzervace ovoce a zeleniny
ovladat specifické problémy vyroby ovocnych $tav, sirupii, kompotti, marmelad a dzemi
umét posoudit vhodnost vybranych druhi ovoce a zeleniny pro nejriiznéjsi zptisoby zpracovani suSenim,
pasteraci, sterilaci, lyofilizaci a mrazenim
e orientovat se v kvasnych procesech a zakladech vyroby vin nebo ovocnych destilati

Sylabus pfedmétu:
e  Rozdéleni pfedmétu, soucasnost a perspektivy skladovani a zpracovani ovoce
Vybér druhti a odrid ovoce a zeleniny pro rizné zplsoby zpracovani
Pfiprava a uchovani ovocnych a zeleninovych vyrobki zastudena nebo jinymi Setrnymi postupy
Mg¢éfeni refrakce u vybranych druhti a odrid ovoce a zeleniny
Principy suseni ovoce a zeleniny a vybér vhodnych susaren
Mrazeni ovoce a zeleniny
Pfiprava ovocnych §tav, sirupt, marmelad, dzema a povidel
Konzervaéni metody pro uchovani ovoce a zeleniny, hroznti a vyrobki z nich
Organoleptické hodnoceni odriidového sortimentu vybranych druhti ovoce a zeleniny
Degustace vyrobku pfipravenych z ovoce a zeleniny
Principy zpracovani hroznti a vyroby vina
Vyroba ovocnych koncentrati

Exkurze zpracovatelskych zavodl (chladirny, susarny, mostarny, palirny)

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna:
Kadlec, P., Melzoch, K., Voldtich, M. Technologie potravin. Key publishing. 558 s. ISBN: 978-80-7418-145-0

Doporucena:

Srivastava, R. P., Kumar, S (2014): Fruit and Vegetable Preservation : Principles and Practices. CBS Publishers &
Distributors. ISBN: 9788123924373

Janicek, J. 2008. The Encyclopedia of Fruit & Nuts. Edited by Jules Janicek and Robert E. Paull. 954 s. ISBN 978-0-
85199-638-7.

Kopec, K. 1997. Zahradnicka kvalitologie: nastin piednasek. Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita. Brno. ISBN
80-7157-263-2.

Kopec, K. 1998. Tabulky nutri¢nich hodnot ovoce a zeleniny. Ustav zem&délskych a potravinatskych informaci. Praha.
ISBN 80-86153-64-9.

Nunes, M. C. 2008. Color Atlas of Postharvest Quality of Fruit and Vegetables. Blackwel Publishing. 464 s. ISBN 978-0-
8138-1752-1.

Tromp, J., Webster, A. D., Wertheim, S. J. 2005. Fundamentals of Temperate Zone Tree Fruit Production. Backhuys
Publishers. Leiden. ISBN 90-5782-152-4.




Yildiz, F., Wiley, R. C. 2017. Minimally Processed Refrigerated Fruits and VVegetables: Edition 2. Springer. 774 s. ISBN

9781493970186.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zptusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Bakalarska prace 11

Typ piedmétu Pz doporuéeny roé¢nik | 3 ZS+3 LS
/ semestr

Rozsah studijniho piedmétu 150 ip | hod. | 300 kreditd | 6+6

Prerekvizity, korekvizity, Bakalarska prace |

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich zapocet Forma vyuky | Individualni prace,

vysledki konzultace

Forma zpisobu ovéreni studijnich
vysledki a dalsi pozadavky na
studenta

Student ziska zapocet prokazanim schopnosti pouzivat ziskané odborné znalosti,
odborné dovednosti a obecné zpusobilosti v cizim jazyce, obvykle v anglickém.

Garant predmétu

Vedouci bakalaiské prace

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vedeni studenta pfi ptipravé bakalarské prace

Vyucujici

Mize byt urceny konzultant bakalafské prace

Stru¢na anotace predmétu

Student zpracovava svoji bakalaiskou praci podle instrukci obsazenych v zadani prace. Bakalafskou praci student
zpracovava samostatné ve spolupraci s vedoucim bakalaiské prace, ktery je schvalen garantem programu a
dékanem fakulty. Zadani prace obsahuje cile, ke kterym by méla prace smétovat. K naplnéni cilt slouzi metodika,
harmonogram ¢innosti a seznam doporucenych literarnich zdroji. Pro ziskani zapoctu z tohoto pfedmétu, musi
student naplnit ¢innosti dané harmonogramem zpracovani bakalai'ské prace. V této ¢asti zpracovani bakalarské
prace se vétsinou jedna o zpracovani literarni reserSe na zadané téma.

Protoze tato ¢innost spociva v individualni praci studenta a jeho / jeji konzultace s vedoucim, neobsahuje tento
predmét Zadné piednasky ¢i seminate (kromé mimotadnych seminaid k problematice bakalatské prace). Student
pravidelné podava zpravy o vyvoji své prace vedoucimu bakalédiské prace, ktery kontroluje kvalitu a obsah
zpracovaného textu prace. Pro ziskani zapoctu musi student prokazat schopnost pouzivat ziskané odborné znalosti,
odborné dovednosti a obecné zptisobilosti v jednom cizim jazyce obvykle v anglickém.

Text musi splitovat kvalitativni kritéria kladena na bakalaiské prace podle pravidel FAPPZ a CZU v Praze. Pokud
je nespliuje je nutné pro ziskani zapoctu text prepracovat.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Pro tento pfedmét neni pozadovana zadna literatura.




Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Bakalarska praxe

Typ predmétu PZ doporuceny roc¢nik / semestr | 3. ZS
Rozsah studijniho piedmétu 5d | hod. | 40 krediti 2

Prerekvizity, korekvizity, Bakalarska prace |

ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich Zapocet Forma vyuky | Prakticka participace
vysledki na chodu katedry
Forma zpisobu ovéreni studijnich | Student prokdze znalost chodu katedry, prokaze, Zze rozumi podminkdm prace v
vysledki a dalsi pozadavky na experimentalnich ¢i tviur¢ich prostorach katedry. Student odevzda domluvenou
studenta préci v Cas a v potfebné kvalité.

Garant predmétu Vedouci bakalatrské prace

Zapojeni garanta do vyuky Vedeni studenta béhem jeho pobytu na katedre

predmétu

Vyucujici Vedouci prace nebo povéiena osoba ze stejné katedry

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem bakalatské praxe je zapojeni studenta do prace na katedie, kde bude vykonavat nebo jiz vykonava aktivity spojené
se svou bakalatrskou praci. Student je pod vedenim svého vedouciho, ¢i jiné povéiené osoby seznamen s chodem katedry,
S principy a zasadami prace v prostorach katedry. Student je adekvatné proskolen z bezpec€nosti prace. Student se v ramci
své bakalarské praxe obvykle podili na béznych aktivitach katedry. Pro ziskani zapoctu musi aktivné stravit na katedie
urceny pocet pracovnich dnti a zadané ukoly musi odevzdat v dohodnutém terminu a kvalité.

Studijni literatura a studijni pomicky

Pro tento predmét pozadovana zadna literatura.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Konzervovani a skladovani potravin

Typ piredmétu Pz doporuceny ro¢nik / semestr | 3. ZS




Rozsah studijniho pfedmétu 24p, 24c |[hod. |48 krediti E

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, cviceni,
vysledku seminarni prace
Forma zpisobu ovéreni studijnich | test, pissmna/istni zkouska

vysledkii a dalSi poZadavky na seminarni prace s prezentaci, dochazka

studenta

Garant piedmétu Ing. Pavel Novy, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Pfednasky, cviceni, konzultace, zkouseni

predmétu

Vyucujici Ing. Pavel Novy, Ph.D. (100 %)

Stru¢na anotace predmétu

Cilem pfedmétu je poskytnout studenttim zékladni informace o zptsobech, principech a ucelu konzervace potravin, jejich
baleni a skladovani, a zajiSténi zdravotni nezavadnosti konzervovanych potravin.

Hlavni témata:

e  Vyznam, principy a ucel konzervace potravin, vyvoj konzerva¢nich metod.

e  Slozeni konzervarenskych surovin. Oxidaé¢ni procesy v potravinach, metody jejich potlaceni.

e  Mikrobidlni zmény - pivodci a vyskyt mikroorganismil v surovinach.

e Priehled a déleni konzerva¢nich metod. Bariérova teorie. Intenzita rozkladnych procesti. Hygiena.

e Osmoanabiéza - suSeni, zakoncentrovani (odpafovani, membranové procesy, vymrazovani, kryosikace),
proslazovani, soleni.

e Termicka konzervace - principy (napf. blansirovani, pasterace, sterilace, tyndalace) a hodnoceni G¢innosti
tepelného opracovani, technické feseni.

e Cenobidza - intramolekularni dychdni, fermentace (napi. ethanolové, mlécné, propionové, octové kvaseni,

proteolyza).
e Konzervace potravin snizenou teplotou - chlazeni, zmrazovani.
e Konzervace chemoanabiézou - chemikalie, pfirozené slozky potravin (napf. fytoncidy), produkty

mikroorganismil (napf. bakteriociny), uzeni.

e Konzervacni metody bez pouziti tepla (napt. ultrafiltrace, paskalizace, chemosterilace, pouziti ultrazvuku a
zéieni).

e  Baleni potravin - historie, terminologie, legislativa, vyznam a funkce baleni, obalové materialy

e Ochrana potravin obalem, logistika, skladovani

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:

Kadlec, P. a kol. 2012. Ptehled tradi¢nich potravinafskych vyrob. Technologie potravin, KEY Publishing. Ostrava. 569 s.
ISBN: 978-80-7418-145.

Ingr I. 2007. Zaklady konzervace potravin. MZLU. Brno. 137 s. ISBN 978-80-7375-110-4.

Doporucena:

Rahman, M.S. 2007. Handbook of Food Preservation. CRC Press. Boca Raton. 1088 p. ISBN: 978-1-57444-606-7.
Dostélova, J. a kol. 2014. Potravinaiské zboziznalstvi. Technologie potravin, KEY Publishing. Ostrava. 425 s. ISBN: 978-
80-7418-208.

Velisek, J., Hajslova, J. 2009. Chemie potravin. OSSIS. Tabor. 580 s. 623 s. ISBN: 978-80-86659-17-6.

Kadlec, P. a kol. 2009. Co byste méli védét o vyrobé potravin? Technologie potravin, KEY Publishing. Ostrava. 556 s.
ISBN: 978-80-7418-051-4.

Cervenka J., Samek M. 2003. Skladovani a konzervace zemédé&lskych produktii. CZU. Praha. 148 s. ISBN 80-213-0995-
4.




ICMSF. 2005. Microorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food Commodities. 2nd ed. Springer. 764 p. ISBN: 0-
306-48675-X.

Studijni pomitcky:
www.moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zptusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady hodnoceni potravin Zivo¢isného piivodu

Typ piredmétu Pz doporuceny ro¢nik / semestr | 3.LS
Rozsah studijniho piedmétu 24p, 24c | hod. | 48 krediti | 5

Prerekvizity, korekvizity, Ekvivalentni k pfedmétu Fundamentals of Quality Control of Animal Products
ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky | Pfednasky, cviceni,
vysledki exkurze

Forma zpisobu ovéreni studijnich
vysledki a dalsi pozadavky na

studenta

Garant piredmétu Ing. Daniel Bures, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, exkurze, ¢aste¢né cviceni
predmétu

Vyucdujici Ing. Daniel Bures, Ph.D. (100 %)

Stru¢na anotace predmétu

Predmét je zaméfen na ziskani piehledu ve zpisobech zpracovani a faktorti, které ptisobi na kvalitu Zivoc¢isnych produktu.
V ramci vyuky se student seznamuje se zadkladnimi zivo¢isnymi komoditami, jako je maso a masné produkty, ryby, vejce
¢i med, a to z hlediska fyzikalnich vlastnosti a nutri¢ni hodnoty. Jsou sledovany zakladni procesy pfi vyrob¢ a zpracovani
uvedenych potravin, které rozhodujici mirou ovliviiuji parametry kvality. Student se seznami s vybranymi metodami pro
hodnoceni jakosti produktd zivo¢isného ptivodu uplatiiovanymi v potravinaiském zboziznalstvi.

Student bude schopen:

o  Ziskat ptehledné znalosti v oblasti moznych zdrojt zivocisnych produktd

e Pozna jevy a podminky ovliviiujicimi jakost masa a masnych vyrobkt béhem produkce surovin a jejich zpracovani

e Bude seznamen s podstatou a podminkami operaci nezbytnych k ziskavani kvalitnich jate¢nych produkti, masnych a
rybich vyrobk, konzumnich vajec, medu a vyrobka z nich

e Dokaze charakterizovat technologické postupy zpracovani zivo¢isnych surovin a moznosti jejich vyuziti k ziskavani
potravin zivoc¢isného ptiivodu

Sylabus predmétu:

Prednasky:

Produkce a spotieba zivocisnych produktil, uplatnéni v lidské vyzive

Jate¢né zpracovani zvitat: faktory ovliviujici kvalitu porazenych hospodaiskych zvirat

Jate¢né zpracovani zvitat: proces zpracovani jatecnych t€la a podminky pro uplatnéni v lidské vyzive
Zpracovani masa a faktory ovliviiyjici jeho kvalitu pfi chlazeni a mraZeni

Hodnoceni kvality pti vyrob€ jatecnych partii




Vedlejsi jate¢né produkty: krev, droby, travici trakt, vyuziti v lidské vyzivé, hodnoceni jakosti
Kuze a kozni produkty: vyuziti v lidské vyzive, hodnoceni jakosti

Jate¢né zpracovani driibeze, zvéfiny a exotickych zvifat, faktory ovliviiujici jakost

Masné vyroba: kategorie masnych vyrobkt, hodnoceni kvality

Masné vyroba: vyznam mélnéni, soleni, suSeni a uzeni pro parametry kvality

Masné vyroba: fermentované a specialni masné vyrobky

Produkce a zpracovani vajec

Cviceni:

Porazka jatecnych zvitat, vedlejsi jatecné produkty

Posmrtné zmény v mase a vady v mase vznikajici v pribéhu postmortalnich procest
Fyzikalni a technologické vlastnosti masa

Chlazeni a mrazeni masa

Vyznam mélnéni, tvarovani a tepelného opracovani masa na parametry kvality
Vyznam dusitanovych solicich smési v masné vyrobé, rizika spojena s konzumaci
Exkurze do subjektu masného primyslu: zpracovani masa a vyroba masnych produktt
Ryby a vyrobky z nich, vyznam ve vyzivé, hodnoceni jakosti

Senzorické hodnoceni masa ryb a vyrobki z nich

Stanoveni jakosti konzumnich vajec

Zapoctovy test

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:

Dostalova, J., Kadlec, P. 2014. Technologie potravin. Potravinaiské zboziznalstvi, KEY Publishing s.r.0., 426 s., ISBN
978-80-7418-208-2.

Kamenik, J. 2014. Maso jako potravina: Produkce, sloZeni a vlastnosti masa. VFU Brno, 327 s., ISBN 978-80-7305-673.5.

Doporucena:

Lavrie, R.A., Ledward, D.A. 2006. Meat Science. Woodhead Publishing Limited. Cambridge P. 521. 978-1-84569-159-2.
Hui, Y.H. et al. 2012. Handbook of Meat and Meat Processing, CRC Press. P 1000. ISBN 9781439836835

Vyhlagka ¢. 69/2016 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivo¢ichy a vyrobky
z nich, vejce a vyrobky z nich

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formeé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady hodnoceni kvality potravin rostlinného ptivodu

Typ piredmétu PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3.LS
Rozsah studijniho piedmétu 24p, 24c | hod. | 48 krediti | 5

Prerekvizity, korekvizity, Ekvivalentni s pfedmétem Fundamentals of Quality Control of Plant Products
ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky | Piednasky, cviceni
vysledkii

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | pisemnd a stni zkouska

vysledkii a dalSi poZadavky na vypracovani seminarni prace

studenta vypracovani protokold z laboratorni ¢innosti

Garant piredmétu Ing. Oldfich Faméra, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni

predmétu

Vyuéujici Ing. Oldtich Faméra, CSc. (100 %)




Struéna anotace predmétu

Prohloubit teoretické a praktické znalosti vztahti utvareni jakosti v systému rostlina - produkt - technologie zpracovani -
vyrobek. Bude sledovan vliv agroekologickych podminek na utvafeni jakosti rostlinnych produkti jako zakladni
predpoklad pro vyrobu kvalitnich potravin. Pozornost bude vénovana stavbé a vnitinimu slozeni rostlinnych produkti z
pohledu zpracovani, uziti a kvality potravin.

Témata piednasek:
1. Legislativa a obchod s rostlinnymi produkty.
Zakon o potravinach a provadéci vyhlasky, skupiny technickych norem (CSN, ISO) v oblasti hodnoceni jakosti.
Fyziologické procesy ovliviiujici latkoveé slozeni produktt a jejich kvalitu.
Jakostni hlediska pfi posuzovani surovin a potravin.
Kwvalitativni hodnoceni obilovin a pekarenskych vyrobki.
Hodnoceni a kvalitativni vztahy jeCmene, sladu a piva.
Bilance uziti, chemické sloZeni a vlastnosti olejnin, tukti a oleju.
Chemické slozeni a vlastnosti lusténin. Hodnoceni jakosti. Zdravotni hledisko.
Kvalitativni hodnoceni brambor a vyrobku z nich.
Chemické slozeni bulev cukrové fepy a dalsich sladidel a jejich uplatnéni pii vyrobé potravin
10 Ovoce a zelenina ve vyzivé ¢lovéka. Chemické sloZeni druhit OZ, nutriéni a dieteticka hodnota.
11. Kvalitativni hodnoceni ovoce a zeleniny ve vztahu jakosti vyrobkd.
12. Bioprodukty — vyznam agroekologickych podminek péstovani na kvalitativni hodnoceni surovin a vyrobkd.

©oOoNOORA~WDN

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna:
Dostalova J., Kadlec P. a kol., 2014. Potravinaiské zboziznalstvi. Key Publishing, Ostrava, 425 s.

Doporucena:

Kadlec, P., Melzoch K., Voldfich M. 2009. Co byste méli védét o vyrobé potravin? : Technologie potravin. Ostrava: Key
Publishing, 536 s.

Sedivy, P. a kol. 2013. Pekatska technologie I. Suroviny. Pekat a cukraf, Praha, 238 s.

Cepl I. a kol. 2009. Konzumni brambory na poli, zahradé a v kuchyni. VU bramboraisky s.r.o., Havli¢kav Brod, 206 s.
Houba M., Hochman M., Hosnedl V. 2009. Luskoviny péstovani a uziti. Kurent, Ceské Bud&jovice, 133 s.

Baranyk P. a kol.2010. Olejniny. Profi Press, Praha, 205 s.

Moudry J. a kol. 2011. Alternativni plodiny. Profi Press, Praha, 142 s.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady kvasnych technologii

Typ piredmétu PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3. LS
Rozsah studijniho piedmétu 10p, 10c | hod. | 20 krediti | 2

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska Forma vyuky | Prednasky, cviceni
vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Test a Gstni zkouSka

vysledku a dalsi poZadavky na

studenta

Garant predmétu prof. Ing. Eva Vlkova, Ph.D.




Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni, konzultace, zkouSeni
predmétu

Vyucujici prof. Ing. Eva Vlkova, Ph.D (100 %)

Struéna anotace predmétu |

V predmétu se studenti seznami s biologickymi a zejména mikrobiologickymi principy biotechnologii pouzivanych v
potravinafstvi. Budou popsany mikrobiologické a biochemické procesy pouzivané k produkci potravin, k prodlouZeni
jejich trvanlivosti, zvySeni bezpecnosti a zlepSeni nutri¢ni hodnoty a senzorickych vlastnosti potravin. Kurz se zaméfuje
zejména na procesy probihajici pti fermentaci potravin, produkci alkoholickych napojt a potravinarskych ingredienci
mikrobialniho ptivodu.
Student bude:

e  Schopen popsat tlohu mikroorganismi v potravindiskych biotechnologiich, zejména fermentacich

o Umét popsat faktory prostiedi ovliviiyjici funkéni vlastnosti mikroorganismil vyuzivanych pro produkci

potravin

e  Mit znalosti o pozadavcich mikroorganismi na ziviny

e  Bude znat faktory limitujici rist mikroorganismu

o Umét sestrojit rustovou kiivku a vypoditat jeji parametry

Sylabus predmétu
Prednasky:
o  Mikroorganismy diilezité v biotechnologickych procesech

e Hlavni katabolické drahy mikroorganisml, aerobni versus anaerobni metabolismus
e Fermentace
e  Mikrobialni anabolické drahy vyuzivané pro produkci bioaktivnich latek
e  Rist mikroorganismii, principy uzavienych a otevienych kultivacnich systémt
e  Parametry riistové kiivky
Cviceni:

e  Pfiprava kultiva¢nich médii pro aerobni a anaerobni mikroorganismy
Mgéfeni rustové kiivky

Sestrojeni rastové kiivky

Vypocet parametru ristové kiivky

Vyhodnoceni vypoctl

Prezentace vysledkil, zavére¢né zhodnoceni, test

Studijni literatura a studijni pomicky I

Povinna:

Vlkova E., Rada V., Killer J. (2009) Potravinaiska mikrobiologie, CZU v Praze, PowerPrint Praha, 169 s., ISBN 978-80-
213-1988-2

Musilova S. (2018) Mikrobiologie I. ¢ast. CZU, Praha, 65 s. ISBN 978-80-213-2882-2

Musilova S. (2018) Mikrobiologie II. ¢ast. CZU, Praha, 75 s. ISBN 978-80-213-2883-9

Doporucena:

Silhankova L. (1995) Mikrobiologie pro potravinafe a biotechnology. Victoria Publishing, Praha, 361 s. ISBN 80-85605-
71-6

Jay M.J. (1996) Modern food microbiology. Chapman and Hall, New York, 661 s. ISBN 0-412-07691-8

Gorner F., Valik L". (2004) Aplikovana mikrobioldgia poZivatin. Malé centrum, Bratislava, 528 s., ISBN 80-967064-9-7
Prescott L.M. et al. (1996) Microbiology. WCB Publishers, London, 935 s. ISBN 0-697-29390-4

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




B-111 — Charakteristika studijniho pifedmétu

Nazev studijniho predmétu Pekarenstvi

Typ predmétu PZ doporuceny roc¢nik / semestr | 3. LS
Rozsah studijniho piedmétu 16¢ | hod. | 16 kreditd 2

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Klasifikovany zapocet Forma vyuky | Pfednasky, cviceni
vysledki

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | Zapoctovy test

vysledki a dalsi pozadavky na Vypracovani protokold z laboratorni ¢innosti

studenta

Garant predmétu Ing. Oldfich Faméra, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky Cviceni

predmétu

Vyucdujici Ing. Oldfich Faméra, CSc. (100 %)

Stru¢na anotace predmétu |

V tomto pfedmétu budou zdiraznény vlastnosti zemédélskych rostlinnych surovin ve vazbach na technologické procesy
pfi jejich zpracovani. Studenti ziskaji poznatky o vlivu proménlivé Grovné jakosti surovin na kvalitativni parametry
hotovych vyrobkt.. Seznami se s vyrobnimi postupy soucasnych prumyslovych vyrobct. U vyroby peciva budou
probrany procesy probihajici v t€sté¢ béhem hnéteni, kynuti a pti peeni s ohledem na koneénou kvalitu vyrobki.

Tematické okruhy prezentaci a na né navazujicich laboratornich cviceni:
1. Stavba a sloZeni obilky, principy mlynského zpracovani obilovin, druhy mouk
2. Charakteristika surovin pouzivanych v pekarenské vyrobé, reologické hodnoceni tésta
3. Technologické postupy pii vyrobé pseni¢nych tést a biochemické procesy v tésté
4. Technologické postupy a procesy probihajici béhem peceni pekaiskych vyrobki

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:
Sedivy, P. a kol. 2013. Pekaiské technologie I. Suroviny. Pekaf a cukraf, Praha, 238 s.
Sedivy P., Albrecht J. 2014. Pekatska technologie II. Vyroba chleba. Pekaf a cukraf, Praha, 256 s.

Doporucena:

Dostalova J., Kadlec P. a kol., 2014. Potravinaiské zboziznalstvi. Key Publishing, Ostrava, 425 s.

Kadlec P., Melzoch K., Voldfich M. a kol. 2012. Technologie potravin. Piehled tradi¢nich potravinaiskych vyrob. KEY
Publishing, Ostrava. 569 s.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technologie Skrobarenstvi a cukrovarnictvi

Typ predmétu Pz doporuceny ro¢nik / semestr | 3.LS
Rozsah studijniho predmétu 12¢ | hod. |12 kreditii 1

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence




Zpusob ovéreni studijnich Klasifikovany zapocet Forma vyuky | Prednasky, cviceni
vysledki

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Pisemny zapoctovy test

vysledki a dalsi pozadavky na Vypracovani protokolu z laboratorni ¢innosti

studenta

Garant predmétu Ing. Oldfich Faméra, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, cviceni

predmétu

Vyucujici Ing. Oldfich Faméra, CSc. (100 %)

Struéna anotace predmétu |

V tomto pfedmétu budou zdiraznény vlastnosti zemédéelskych rostlinnych surovin ve vazbach na technologické procesy
pfi jejich zpracovani. Studenti ziskaji poznatky o vlivu proménlivé urovné jakosti surovin na kvalitativni parametry
hotovych vyrobkt. Seznami se s vyrobnimi postupy soucasnych primyslovych vyrobcd.

Tematické okruhy prezentaci a na né navazujicich laboratornich cviceni:
1. Vyroba nativniho §krobu z brambor a z pSeni¢né mouky, modifikace §krobu a jejich uziti
2. Zpracovani cukrové fepy, ziskani a Upravy fepné §tavy, svarovani cukrovin, krystalizace cukru a jeho Cisténi
3. Vyroba tuki a oleji z rostlinnych surovin, rafinace a modifikace tukd a jejich uziti

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:
Kadlec P., Melzoch K., Voldfich M. a kol. 2012. Technologie potravin. Pehled tradi¢nich potravinarskych vyrob. KEY
Publishing, Ostrava. 569 s.

Doporucena:

Dostalova J., Kadlec P. a kol., 2014. Potravinarské zboziznalstvi. Key Publishing, Ostrava, 425 s.

Cepl J. a kol. 2009. Konzumni brambory na poli, zahradé a v kuchyni. VU bramboraisky s.r.o., Havli¢kaiv Brod, 206 s.
Baranyk P. a kol. 2010. Olejniny. Profi Press, Praha, 205 s.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho pifedmétu

Nazeyv studijniho predmétu Zaklady technologie vyroby syra

Typ piredmétu PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3./LS

Rozsah studijniho pfedmétu 12p, 121c [hod.  [24 kreditii 3

Prerekvizity, korekvizity, Prerekvizity: AQA12E Technologie zpracovani mléka

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich zapocet a zkouska Forma vyuky | prednasky, laboratorni

vysledkii cviceni, samostatna
piiprava

Forma zpiisobu ovéieni studijnich | zapoctovy test, zkouska pisemna a ustni

vysledkii a dalSi poZadavky na

studenta

Garant piredmétu | Ing. Veronika Legarova, Ph.D.




Zapojeni garanta do vyuky Prednésky, cviceni, konzultace
predmétu

Vyucujici Ing. Veronika Legarova, Ph.D. (100 %)

Struéna anotace predmétu

Pfedmét je zaméfen na problematiku syrafstvi s diirazem na technologii jejich vyroby. V tivodu seznamuje studenty se
slozenim mléka a s pozadavky na mléko, jez je vhodné pro vyrobu syrt. Dale se zabyva mikrobiologickymi procesy v
syrafstvi, nezbytné pro zdarnou vyrobu veskerych typti syrt. Diraz je kladen na znalost zakladnich technologickych
postupil pii vyrob¢ jednotlivych kategorii tvaroht a syrt.

Student bude:
e schopen posoudit mléko vhodné pro vyrobu tvaroht a syra
umét popsat zakladni technologické postupy pii vyrobé tvarohti a syra
rozumét mikrobiologickym procesiim pii vyrob¢ tvarohi a syrt
schopen popsat nejéastéji se vyskytujici vady tvarohii a syrit a mozné pti¢iny jejich vzniku
znat analytické metody vySetfeni tvaroht a syrd
znat legislativu EU i CR v oblasti syrafstvi

Sylabus predmétu:
Prednasky:
e Historie syraistvi v CR a ve svété, vyvoj komodity syrt
SloZeni a kvalitativni ukazatele mléka vhodného na vyrobu syrt, vady syrt a pti€iny jejich vzniku
Mikrobiologické procesy v syrafstvi
Zaklady technologie vyroby tvarohti a Cerstvych syrd, jejich klasifikace
e  Zaklady technologie vyroby mekkych syri, jejich klasifikace
e  Zaklady technologie vyroby tvrdych syrt, jejich klasifikace
e  Technologické kroky pfi zpracovani syrovatky, typy syrovatky, vyuziti syrovatky v potravinaistvi
e Tavené syry a syrové analogy

Cvileni:
e  Vyroba a fyz.-chem. rozbor neochucenych a ochucenych &erstvych syra
Vyroba a fyz.-chem. rozbor vyroby tvarohi
Vyroba a fyz.-chem. rozbor pafenych mékkych syra
Vyroba a fyz.-chem. rozbor tvrdych syrii typu Gouda
Vyroba a fyz.-chem. rozbor tavenych syra
Vyroba a fyz.-chem. rozbor syrovych analogt

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:

Biezina, P., Jelinek, J. 1990. Chemie a technologie mléka I. VSCHT. Praha. 166 s. ISBN 80-7080-075-5.

Bylund, G. 1995. Dairy processing handbook. Lund. Sweeden Tetra Pak processing Systems AB. p. 436.

Forman, L. 1996. Mlékéarenska technologie II. VSCHT. Praha. 217 s. ISBN 80-7080-250-2.

Plockova, M., Bfezina, P. 1988. Mikrobilologie mléka a tuku. VSCHT. Praha. 228 s.

Pokorny, J., Valentova, H., Pudil, F. 1999. Sensoricka analyza potravin. VSCHT. Praha. 95 s. ISBN 80-7080-329-0.
Doporucena:

Velisek, J. 2002. Chemie potravin 1. Ossis. Tabor. 344 s. ISBN 80-86659-00-3.

Velisek, J. 2002. Chemie potravin 2. Ossis. Tabor. 320 s. ISBN 80-86659-01-1.

Velisek, J. 2002. Chemie potravin 3. Ossis. Tabor. 243 s. ISBN 80-86659-02-X.

Studijni pomiicka: priubézné aktualizované materialy na www.moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin




Informace o zpisobu kontaktu s vyuéujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Odborna exkurze

Typ piredmétu doporuceny ro¢nik / semestr | 3. LS
Rozsah studijniho piedmétu 1d | hod. | krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich zapocet Forma vyuky | exkurze
vysledki

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | dochdzka

vysledku a dalsi pozadavky na

studenta

Garant piredmétu Ing. Pavel Novy, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Exkurze

predmétu

Vyucujici Ing. Pavel Novy, Ph.D. (100 %)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je zprostiedkovat studentim nahled do praxe riiznych zeméd¢€lskych a potravinaiskych odvétvi
prostiednictvim exkurzi. Béhem exkurzi studenti navstivi riizné provozy potravinaiské vyroby a spole¢nosti plisobici ve
zpracovani a obchodu s potravinami nebo instituce zabyvajici se kvalitou a bezpe€nosti potravin.

Priklady podniku a instituci navstivenych v ramci exkurzi v minulych letech:

Sladovna Soufflet Nymburk

Pivovar Nymburk

Pekaftské skolici stiedisko Backaldrin s.r.o.

Miékarna DANONE BenesSov

Dvir Seletice (Rodinna farma s vlastni porazkou, zranim a bourdnim masa, vyrobou a prodejem masnych a mléénych
vyrobku)

Statni zemédélska a potravinatska inspekce Praha

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladatsky

Statni veterinarni Gstav Praha

Studijni literatura a studijni pomiicky

Studijni pomticky:
www.moodle.czu.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Bakalarska prace III
Typ predmétu PZ doporuceny rocnik / semestr |3 LS
Rozsah studijniho piedmétu 150 ip | hod. | 150 kreditd 6

Prerekvizity, korekvizity,
ekvivalence

Bakalarska prace I, 11

Zpiisob ovéreni studijnich
vysledki

zapocet

Forma vyuky

Individualni prace,
konzultace

Forma zpisobu ovéreni studijnich
vysledku a dalsi pozadavky na
studenta

pozadavkti FAPPZ a CZU v Praze.

Student ziska zapocet za odevzdani kompletni prace v kvalité dle kvalitativnich

Garant predmétu

Vedouci bakalatské prace

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vedeni studenta pfi ptipravé bakalarské prace

Vyucujici

Mize byt urceny konzultant bakalafské prace

Stru¢na anotace predmétu

Student zpracovava svoji bakalatskou praci podle instrukci obsazenych v zadani prace. Bakalaiskou praci student
zpracovava samostatné ve spolupraci s vedoucim bakalarské prace, ktery je schvalen garantem programu a
dékanem fakulty. Zadani prace obsahuje cile, ke kterym by méla prace smétovat. K naplnéni cilt slouzi metodika,
harmonogram ¢innosti a seznam doporucenych literarnich zdroji. Pro ziskani zapoctu z tohoto pfedmétu, musi
student naplnit ¢innosti dané harmonogramem zpracovani bakalaiské prace. Zavér predmétu je spojen s
odevzdanim finalni podoby bakalarské prace.

Protoze tato ¢innost spociva v individualni préci studenta a jeho / jeji konzultace s vedoucim, neobsahuje tento
predmét Zadné piednasky ¢i seminate (kromé mimotadnych seminaid k problematice bakalatské prace). Student
pravidelné podava zpravy o vyvoji své prace vedoucimu bakalaiské prace, ktery kontroluje kvalitu a obsah
zpracovaného textu prace. Student musi odevzdat kompletni bakalafskou praci podle harmonogramu
domluveného s vedoucim prace.

Text musi spliiovat kvalitativni kritéria kladend na bakalaiské prace podle pravidel FAPPZ a CZU v Praze. Pokud
je nespliuje je nutné pro ziskani zapoctu text prepracovat.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Pro tento pfedmét neni pozadovana zadna literatura.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni)

| hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Vyziva zvifat a nauka o krmivech

Typ piredmétu Pz doporuceny ro¢nik / 3. ZS
semestr




Rozsah studijniho pfedmétu 24p, 24c lhod. |48 [krediti 5

Prerekvizity, korekvizity, Pfedmét je vhodny i pro studenty pfedmétu Vyziva zvifat v ekologickém zeméed¢lstvi
ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich zapocet, zkouska Forma vyuky [Pfednasky, cviceni, exkurze
vysledki

Forma zpiisobu ovéfeni studijnich [test a ustni zkouska, semindrni prace, poznavacka krmiv, dochazka
vysledki a dalSi pozadavky na

studenta

Garant piedmétu doc. Ing. Bc. Petr Homolka, CSc., Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Piednasky, cviceni, konzultace, zkouSeni

predmétu

Vyucujici doc. Ing. Bc. Petr Homolka, CSc., Ph.D. (80 %), Ing. Vladimir Plachy, Ph.D. (20 %)

Stru¢na anotace predmétu |

V priibéhu studia pfedmétu se studenti sezndmi s vyznamem, hodnocenim, jednotlivymi zdroji Zivin a normovanim
potieby zivin a energie pro zvifata, popisem nutri¢ni hodnoty a posuzovanim kvality zivin a krmiv z pohledu
konvenéniho i ekologického zemédélstvi. V ramci vyuzivani krmiv bude stru¢né hovofeno o sestavovani krmnych
davek a krmnych smési. Cilem vyuky je poskytnout encyklopedickou informaci o problematice krmiv, jejich
zivinovém sloZeni a nutri¢énim hodnoceni, dietetickych a specifickych vlastnostech krmiv, jejich vhodnosti pro
jednotlivé druhy a kategorie zvifat, moznostech technologickych tiprav, véetné konzervace a skladovani krmiv.
Zéakladni formou vyuky jsou pfednasky, cviceni probihaji v uebné a pocitatové laboratofi s vyuzitim modernich
didaktickych pomticek a studenti se Gi€astni exkurse do zeméd¢€lského podniku a laboratoie zaméfené na analyzu
krmiv. Prub¢h studia je kontrolovan pravidelnymi testy.

Student bude:
e schopen na zaklad¢ znalosti jednotlivych znakd krmiv ur¢it druh krmiva a organolepticky posoudit jeho
kvalitu

e schopen popsat principy stanoveni jednotlivych Zivin a vypocitat stravitelnost zivin riznych krmiv, posoudit
kvalitu bilkovin a vypocitat energetickou hodnotu

e schopen sestavit krmnou davku na zakladé obsahu zivin v krmivech a znalosti potfeb jednotlivych kategorii
skotu

e dokaze vyjmenovat a definovat jednotlivé Ziviny krmiv, vysvétlit rozdily mezi sloZenim rostlinnych
a zivoc¢isnych organizmi

e schopen upravovat, konzervovat a skladovat jednotlivé druhy krmiv

e orientovat se v Zivinovém slozeni krmiv a metodach analyz nutriéni hodnoty krmiv

o dokaze prevést teoreticke i praktické poznatky ze studia discipliny do praktického vyuziti v zemédélské praxi

Sylabus prednasek
e  Historie discipliny, aktudlni problémy a trendy rozvoje vyzivy zvirat, susina, voda
e Lipidy, jejich vyznam, stravitelnost a vyuzitelnost, vyskyt v krmivech
e  Sacharidy, jejich vyznam, stravitelnost a vyuzitelnost, vyskyt v krmivech
e Dusikaté latky, jejich vyznam, zdroje, normovani, stravitelnost a vyuzitelnost
e  Mineralni Ziviny a specificky u¢inné latky, jejich vyznam a vyskyt v krmivech
e Systémy hodnoceni kvality a nutriéni hodnoty krmiv, krmné jednotky
e  Nutricni charakteristika jadrnych krmiv, pouzitelnost u jednotlivych druht zvifat
e Nutri¢ni charakteristika krmiv z potravinaiského primyslu
e Nutri¢ni charakteristika Stavnatych objemnych krmiv, jejich vlastnosti a pouzitelnost
e Nutricni charakteristika suchych objemnych krmiv, jejich vlastnosti a pouzitelnost
e Konzervace a skladovani krmiv - teoretické predpoklady, praktické navody
e Technologické tpravy krmiv - metodiky, postupy a zafizeni

Cviceni




e Piedstaveni discipliny, program a organizace vyuky, doporucena literatura, pozadavky, definice zakladnich
pojmi

e Krmivaiska laboratof, pfistrojové vybaveni, metody stanoveni zékladnich zivin

o  Exkurse, krmivaiska laboratof, zasady vzorkovani krmiv, krmivarské tabulky a databaze

e  Smyslové hodnoceni krmiv, metodiky, poznavani krmiv

e  Stravitelnost zivin, principy a metody zjistovani, modelové ptiklady vypoctu

e  Energetické hodnoceni (BE, SE, ME, NE) krmiv, vypoéty energetickych jednotek

e  Zplisoby hodnoceni dusikatych zivin v krmivech - NL, SNL, PDI, AMK

e  Exkurse na farmu, tabulky zivinovych potieb, sestavovani norem, principy vypoctu krmnych davek

e  Vyuziti optimalizacnich programt, pfiklady vypoctu krmnych davek pro zvifata

e Tvorba norem potieb a databazi krmiv, seminarni prace, test

e Metodika sestavovani receptur krmnych smési, principy jejich vypoctu

e Poznavani anonymnich vzorkt krmiv, typické znaky a vlastnosti - zapocet

Cviceni budou zahrnovat jednotlivé okruhy predmétu, exkursi na vybranou farmu a laboratot provadéjici analyzy
krmiv a vypracovani seminarni prace a jeji prezentaci na cviceni.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:

Zeman, L., Dolezal, P., Kopfiva, A. et al. 2006. VyZiva a krmeni hospodatskych zvitat, Profi Press s.r.0., Praha, 360
s., ISBN 80-86726-17-7

Doporucena:
Kudrna, V. a kol. 1998. Produkce krmiv a vyziva skotu. Praha, 362 s.
Mudtik, Z., Dolezal, P., Koukal, P., et al. 2006. Zaklady moderni vyzivy skotu. CZU, KMVD Praha, 270s., ISBN 80-
213-1559-8
Kacerovsky O. et al. (1990) Zkouseni a posuzovani krmiv. SZN Praha, 213 s. ISBN 80-209-0098-5
Mudiik Z. et al. (2002) Krmivatské poradenstvi. CZU KVKHZ Praha, 177 s. ISBN 80-213-0948-2
Sommer A. et al. (1994) Potieba Zivin a tabulky vyzivné hodnoty krmiv pro prezvykavce. CAZV KVHZ Pohotelice,
196 s. ISBN 80-901598-1-8
Zeman L. et al. (1995) Katalog krmiv. VUVZ Pohotelice, 465 s. ISBN 80-901598-3-4

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

[Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | |h0din

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho pifedmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady ekotoxikologie

Typ predmétu Pz doporuceny roénik / semestr | 3.ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 24p, 24c | hod. | 48 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky | Piednasky, laboratorni
vysledkii cviceni, seminare
Forma zpiisobu ovéieni studijnich | Pisemna zkouska

vysledkii a dalSi poZadavky na Zapocet na zakladé absolvovani laboratornich cviceni (zpracovéani protokold,
studenta prezentace) a zapocCtového testu.




Garant predmétu prof. Ing. Daniela Pavlikova, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky Prednasky

predmétu

Vyucdujici Prof. Ing. Daniela Pavlikova, CSc. (100 %)

Struéna anotace predmétu

Predmét se zabyva problematikou toxikologickych aspektl znecisténi zivotniho prostfedi. Studium je zaméteno na osud
vybranych toxickych latek v zivotnim prostiedi a zakladni reakce, ke kterym dochazi mezi témito latkami a zivymi
organismy. Se zakladnimi experimentalnimi metodami jsou studenti seznamovani formou laboratornich cvi¢eni. Pfi
vyhodnoceni ekotoxikologickych testi je diiraz kladen na vyuziti vysledkt v rozhodovani ve vetrejné sprave.

Student

zna vyznamné toxické latky i jejich zdroje v zivotnim prostedi. Dovede popsat zakladni reakce, ke kterym dochazi
mezi témito latkami v prostfedi a zivymi organismy.

orientuje se v metodach stanoveni ekotoxicity vyplyvajicich z legislativy CR i EU. Je schopen vysvétlit vibér metody
a na zaklad¢ vysledku testl urcit ekotoxicitu zkoumané latky.

Je schopen pfipravit testované vzorky k analyze, provadét zakladni chemické analyzy toxickych latek v prostredi a
vyuzivat testy ekotoxicity pro monitoring téchto latek.

Sylabus pfedmétu

Uvod do toxikologie, rozdéleni toxikologie, ekotoxikologie — vyvoj oboru, zakladni pojmy a definice
Obecné vztahy mezi toxickou latkou a jejim uc¢inkem

Osud toxické latky v organismu — zivoc¢ichové

Osud toxické latky v organismu — rostliny

Kontaminace zivotniho prostiedi, zdroje, intenzita znecisténi a rizika vyplyvajici ze znecisténi pro zivotni prostiedi.
Zaklady toxikologie anorganickych polutantl

Zaklady toxikologie organickych polutantd

Zaklady toxikologie agrochemikalii (pesticidy, hnojiva apod.)

VyuZiti testd ekotoxicity pro hodnoceni urovné zne€isténi zivotniho prostiedi

Vyuziti databazi pro uréeni toxikologickych charakteristik latek a jejich vlivu na organismy

Uvod do chemické ekologie

Legislativa CR a EU souvisejici s kontaminaci Zivotniho prostiedi

Cviceni

Program cviceni, pozadavky na obdrzeni zapoétu, zasady bezpecnost prace

Databaze soustied’ujici informace o znecisténi zivotniho prostfedi, o toxicité latek, o vyskytu toxickych latek v
potravinach

Zadani individualniho zpracovani ekotoxikologickych charakteristik vybranych latek (vybér na zakladé oboru
studovaného studentem)

Analyzy toxickych prvkl v ptidach vyuzivané v ekotoxikologii, stanoveni aktivity nitrat reduktazy.
Vyhodnoceni analyz a posouzeni nezavadnosti piid pro péstovani rostlinné produkce (potravinai'ska psenice,
zelenina apod.).

Testy toxicity se semeny vyssich rostlin

Vyhodnoceni testl

Moznosti stanoveni organickych polutantil v Zivotnim prostiedi

Vypocty rozde€lovaciho koeficientu Kow a sorpce na organicky uhlik Koc. Posouzeni nezdvadnosti piid pro
péstovani rostlinné produkce (potravinaiska pSenice, zelenina apod.).

Vypocty bioakumula¢niho faktoru (hodnoceni kumulace toxickych latek v potravnim fetézci), environmentalni
persistence

Exkurze do Statniho zdravotniho tstavu

Hodnoceni individualnich zpracovani ekotoxikologickych charakteristik latek

Studijni literatura a studijni pomiicky




Povinna:

Pavlikova D. et al. (2008) Ekotoxikologie. 2. vyd., CZU Praha, 171 s.

Tichy M. (2002) Toxikologie pro chemiky. Karolinum, Praha, 89 s.

Doporucena:

Prokes J. et al. (2005): Zéaklady toxikologie. Obecna toxikologie a ekotoxikologie. Galén a UK Praha

Jorgensen S.E. (ed.) (2010) Ecotoxicology. A Derivate of Encyclopedia of Ecology. Academic Press, Amsterdam,
The Netherlands

Moriarty F. (1999) Ecotoxicology. 3rd edition, Academic Press, 347 s.,
Sandemann H. (2004) Molecular Ecotoxicology of Plants. Springer-Verlag, 241 s.,

Studijni pomiicka: Pribézné aktualizované materialy na adrese https://moodle.czu.cz/course/view.php?id=5571

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Ziviny a zivinové potieby &lovéka

Typ piredmétu Pz doporuceny roc¢nik / 3. ZS
semestr

Rozsah studijniho pfedmétu 24p, 24c |h0d. |48 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich Zapocet a zkouska [Forma vyuky [Prednasky, cviceni, konzultace

vysledku

Forma zpisobu ovéreni studijnich [Test a stni zkouska

vysledki a dalSi poZadavky na

studenta

Garant predmétu Prof. Ing. Milan Marounek, DrSc.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, zkouSeni

predmétu

Vyucujici prof. Ing. Milan Marounek, DrSc. (80 %), Ing. Ivo Dosko¢il, Ph.D. (20 %)

Strucna anotace predmétu |

Predmét seznamuje studenty se se zakladnimi informacemi o principech vyzivy ¢lovéka. Zvlastni pozornost je vénovana
biochemickym funkcim, traveni a absorpci zivin. Dale nedostatku a toxicité jednotlivych Zivin, zdrojim a vzijemné
interakci. Studenti ziskavaji zakladni pfehled o zivinovych potfebach ¢loveéka a vyzivovych doporuéenich. Prakticka
cviceni jsou zamétena na vyhledavani relevantnich informaci z oblasti lidské vyzivy, laboratorni analyzu potravin spojenou
se stanovenim zakladnich zivin jako jsou susina, vlaknina, popeloviny, dusikaté latky a tuk.

Student bude:
e Schopen popsat biochemické souvislosti mezi Zivinami a zdravim
e Schopen popsat traveni a metabolismus jednotlivych zivin
e  Schopen odlisit roli jednotlivych Zivin a jejich ulohu v organismu
e  Umét biochemické a fyziologické souvislosti traveni
e Umét navrhnout zakladni vyzivu s ohledem na prevenci n¢kterych onemocnénich




Sylabus pfedmétu

Prednasky:
e Fyziologie traviciho traktu I
e Fyziologie traviciho traktu IT

e Sacharidy

e Bilkoviny, aminokyseliny a nukleové kyseliny
e Lipidy

e Vitaminy

e  Mineralni prvky

e Fytochemikalie

e  Obezita a dalsi onemocnéni ve spojitosti s vyzivou
e Zivinové potfeby kojenct, batolat a déti

e Ziviny v riistu, sportu, stafi a nemoci

e  Zdravotni problémy alimentarniho ptvodu

Cviceni:
e  Préce s odbornou literaturou, vyhledavani v databazich WOS a SCOPUS.
e Zaklady védecké prace v oblasti vyzivy a metabolismu zivin.
e Laboratorni cvi¢eni — stanoveni vlakniny v potravinach
e  Glykémie a glykemicky index potravin
e Laboratorni cvi¢eni — stanoveni dusikatych latek v potravinach
e Laboratorni cvi¢eni — stanoveni tuku v potravinach
e Laboratorni cvi¢eni — stanoveni susiny, popelovin a mineralnich latek.
e Laboratorni cvi¢eni — stanoveni antioxida¢ni aktivity ovoce a zeleniny pomoci DPPH, TPC a HPLC
e Vyzivova doporuceni a zaklady vyzivy politiky
e Referencni hodnoty, doporuceni pro populaéni rocniky
e Vyziva seniort a déti
e Zapocet

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna:
Havlik, J., Marounek, M. (2013) Ziviny a Zivinové potieby ¢lovéka. CZU v Praze. 131 s. ISBN: 978-80-213-2374-2

Doporucena:
D-A-CH (2011) Referen¢ni hodnoty pro ptijem Zivin (1. vyd.) Vyziva servis, Praha 192 s.
Kasper: (2015) Vyziva v medicing a dietetika. Grada, Praha, 592s, ISBN 9788024745336

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | |h0din

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Potraviny, napoje a doplnky stravy

Typ piredmétu Pz doporuceny ro¢nik / semestr | 3./LS
Rozsah studijniho pfedmétu 24p, 24c¢ |[hod. |48 krediti E

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, cviceni
vysledkii




Forma zpisobu ovéreni studijnich | test a Gstni zkouska, prezentace projektu na cvicenich a diskuse na dané téma,
vysledkii a dalSi poZadavky na dochazka na cviceni

studenta

Garant piredmétu doc. Ing. Lenka Koutimska, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky Prednasky, zkouseni

predmétu

Vyucujici doc. Ing. Lenka Koutimska, Ph.D. (100 %)

Struéna anotace predmétu |

Piedmét

je zaméfen na zboziznalecky popis jednotlivych druht a skupin potravindiskych surovin a vyrobkd dle

komoditnich vyhlasek véetné jejich kvalitativnich znakl, vyznamu v lidské vyzivé a popisu hlavnich vad a zpisobi
falsovani. Kromé toho se studenti seznami s vyvojem lidské stravy, sou¢asnymi potravinaiskymi trendy a dopliiky stravy.

Student bude:

schopen ohodnotit jakosti zakladnich potravinafskych surovin a sortimentu vyrobkt z nich produkovanych v
souladu se soucasné platnou potravinatskou legislativou

schopen rozélenit jednotlivé potravinaiské vyrobky do skupin, charakterizovat jej a popsat strukturu sortimentu
dle platné legislativy

znat vyznam jednotlivych potravinovych komodit ve vyzivé

schopen odhalit nesoulad potraviny s legislativnimi piedpisy

schopen se orientovat v legislativnim ramci doplikt stravy a dopliicich stravy dostupnych na trhu

znat aktualni trendy v potravinarstvi

Sylabus predmétu

CvicCeni:

Uvod, zakladni pojmy
Soucasné potravinarské trendy
Evoluce lidské stravy

Miéko a mlé¢né vyrobky
Jedlé tuky a oleje

Pekarské a cukratské vyrobky
Ovoce a zelenina

Maso a masné vyrobky
Sladidla, med, cukrovinky, ¢okolada, kakao
Nealkoholické napoje
Alkoholické napoje

Dopliiky stravy

Uvod, podminky zapoétu, zdroje informaci ve vyZivé a v potravinaistvi
Moderovana diskuze zaméfena na komoditni vyhlasky

Ryby, vejce a vyrobky z nich

Skrob, lusténiny a vyrobky z nich, olejnatd semena

Caj, kava, kadvoviny, zmrazené potraviny

Brambory, mlynské produkty z obilovin, téstoviny

Kofeni, jedla stl, ochucovadla, hoi¢ice, ocet

Prezentace projektti doplnki stravy

Studijni literatura a studijni pomiicky




Povinna:

Piisluiné legislativni piedpisy - komoditni vyhlagky CR

Dostalova J., Kadlec P. (eds.) a kol.: Potravinaiské zboziznalstvi, KEY Publishing, 2014, ISBN 978-80-7418-208-2
Kadlec P. a kol.: Co byste méli védét o potravinach, KEY Publishing, 2009, ISBN 978-80-7418-051-4

Velisek J., Hajslova J.: Chemie potravin, 3. vydani, OSSIS, Tébor, 2009, 978-80-86659-15-2

Doporucena:
Péanek J., Pokorny J., Dostalova J.: Zaklady vyzivy, Svoboda Servis, Praha 2002, ISBN 80-86320-23-5

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zptusobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Rostliny aromatické, koteninové a 1é¢ivé

Typ predmétu PZ doporuceny roc¢nik / semestr (3. LS
Rozsah studijniho predmétu [24p, 24c hod. 48 krediti 5

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska, obhajoba projektu|Forma vyuky |Prednasky, cviceni,

vysledkii samostatny projekt

Forma zpiisobu ovéreni Test a ustni zkouska

studijnich vysledki a dalsi

poZadavky na studenta

Garant predmétu doc. Ing. Pavel Kloucek, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky  |PfednaSky

predmétu

Vyucujici doc. Ing. Pavel Kloucek, Ph.D. (50 %), Ing. Adéla Franikova, Ph.D. (50 %)

Stru¢na anotace predmétu

Cilem tohoto pfedmétu je seznamit posluchace s jednotlivymi 1é¢ivymi, aromatickymi a kofeninovymi rostlinami
odvétvich, zejména kosmetice, farmacii a potravinafstvi. Duraz je kladen na jednotlivé kroky produkce a zpisoby
jejiho zpracovani, tak aby byly dodrZeny zasady Spravné zeméd¢lské, sbérové a vyrobni praxe.

Absolvent pfedmétu:
e Umi popsat a poznat jednotlivé LAKR v ¢erstvém i zpracovaném stavu
e  Zna kritické pfedpoklady kvalitni produkce u sbérovych i péstovanych LAKR, zejména jejich
biologii, pozadavky na prostfedi, agrotechniku, chemismus, poskliziiové zpracovani.
e Zna legislativu, regulacni a podpiirné opatieni tykajici se riznych systému produkce LAKR
e 7Znéd moznosti uplatnéni jednotlivych rostlin
e  Umi vypracovat navrh komplexniho postupu vyroby primarni suroviny az po jednoduchy finalni
produkt z LAKR

Sylabus piedmétu
Prednasky:
e  Historie, soucasnost a perspektivy vyuziti LAKR, zdroje relevantnich informaci, legislativa a
regulace a podpora




Produkce LAKR v rtiznych systémech, spravna zemédélska, sbérova a provozni praxe
Obsahové latky LAKR a jejich variabilita, moznosti ovlivnéni

Hlavni polné& p&stované kofeninové druhy CR — kmin kofenny, fenykl obecny, kopr vonny
Hlavni polné péstované 16¢ivé druhy CR — ostropestifec mariansky, pali¢kovice nachova, mak
sety

Kofenové LAKR - jednotlivé druhy, produkce, vyuziti

Natové LAKR — jednotlivé druhy, produkce, vyuziti

Listové LAKR — jednotlivé druhy, produkce, vyuziti

Kvétové LAKR — jednotlivé druhy, produkce, vyuziti

Plodové LAKR — jednotlivé druhy, produkce, vyuziti

Svétova produkce LAKR, nejvyznamnéjsi druhy, oblasti

Zpracovani LAKR, poskliziiové, meziprodukty, finalni produkty

Cviceni:
e Uvod do zpracovani 1é&ivych rostlin, kvalitativni hodnoceni drog podle Ceského lékopisu,
zadani semestralni prace
Metody extrakce biologicky aktivnich latek z rostlin (destilace, Soxhletova extrakce)
Charakterizace mastovych zakladi, vyroba masti s rostlinnymi extrakty
Druhy mydel a specifika vyroby mydla s rostlinnymi extrakty
Ptiprava galenik (Caje, tinktury, oleje, octy)
Vyroba bylinnych bonboni
Specifika pii identifikaci kvétovych, listovych, plodovych a natovych drog.
Hodnoceni obsahu fenolickych latek v rostlinach.
Hodnoceni kvality rostlinnych drog pomoci TLC.
e Terénni cviceni na pozemku a ve skleniku
o Exkurze do zpracovatelské firmy
e Prezentace semestralnich praci studentli
e Zapoctovy test, poznavani suSenych a cerstvych rostlin

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna:

European Medicines Agency: Herbal medicines. Dostupné z:
<https://www.ema.europa.eu/en/medicines/field_ema_web_categories%253Aname_field/Herbal en/field ema
web _categories%253Aname_field/Herbal/field_ema_herb_outcome/european-union-herbal-monograph-
254/field_ema_herb_outcome/european-union-list-entry-256>

FAO. Trade in Medicinal Plants. Dostupné z <http://www.fao.org/docrep/008/AF285E/AF285e00.htm>
ICS-UNIDO: Industrial ~ utilization ~ of  medicinal and  aromatic  plants, dostupné @z
<http://www.ics.trieste.it/media/MAP/MAP.html>

Kolektiv autorti (2010): Lé¢ivé rostliny, Ottovo nakladatelstvi, Praha, 496 s.

Doporucena:

Cesky 1ékopis 2009

Ward A. Tyler’s herbs of choice: the therapeutic use of phytomedicinals. 3rd ed. Boca Raton: CRC Press; 2009.
Baser, KHC, Buchbauer, G, (2009) Handbook of Essential oils. CRC Press, Oxon, UK, 975 s.

Barnes, J, Anderson, LA, Phillipson, JD, (2007) Herbal Medicines. Pharmaceutical Press, London, UK, 710 s.;
Janca, J, Zentrich, JA, (1994-1999) Herbaf 1é¢ivych rostlin, 1.-7. dil. Eminent, Praha

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | hodin

Informace o zptiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu
Nazev studijniho predmétu [Fundamentals of Quality Control of Animal Products




Typ piredmétu Pz doporuceny roc¢nik / 3. LS
semestr
Rozsah studijniho pfedmétu 24/24 lhod. 7 krediti 5
Prerekvizity, korekvizity, Ekvivalentni s pfedmétem Zaklady hodnoceni kvality Zivoc¢isnych produkti
ekvivalence
Zpisob ovéreni studijnich Zapocet, zkouska Forma vyuky |Prednasky, cviceni
vysledkii
Forma zpiisobu ovéreni
studijnich vysledkii a dalsi
oZadavky na studenta
Garant predmétu Ing. Daniel Bures, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky prednasky, ¢asteéné cviceni
Fedmétu
Vyucujici Ing. Daniel Bure§, Ph.D. (50 %), Ing. Veronika Legarova, Ph.D. (50 %)

Strucna anotace predmétu |

Predmét je zaméfen na zakladni orientaci v zivo¢iSnych produktech a v metodach pouzivanych pro hodnoceni
kvality potravin Zivo¢isného puvodu. Seznamuje s zivociSnymi komoditami z hlediska chemického slozeni,
procest ovlivityjicich kvalitativni parametry, jejich zpracovani i zékladni zptisoby hodnoceni jakosti.

Studenti si osvoji problematiku hodnoceni parametrii kvality potravin zivoc¢isného pivodu a jejich vyznam ve
vyziveé cloveka.

Student bude:

mit pfehledné znalosti v oblasti moznych zdroja zivoc¢isnych produktti

detailn¢ obeznadmen se sloZenim a vlastnostmi organizmt poskytujicich zivocisné produkty

znat jevy apodminky ovliviiyjicimi jakost masa a masnych vyrobkli béhem produkce surovin ajejich
zpracovani

seznamen s podstatou a podminkami operaci nezbytnych k ziskavani kvalitnich jate¢nych produktt, masa,
konzumnich vajec, mléka a vyrobku z nich

umét charakterizovat technologické postupy zpracovani zivo¢iSnych surovin a moznosti jejich vyuziti
k ziskavani potravin zivoc¢isného ptivodu

znat sloZeni mléka, schopen popsat zakladni slozky mlééné susiny

schopen popsat fyzikalné-chemické vlastnosti mléka

schopen definovat senzorické a technologické vady mléka

Sylabus predmétu:

Pfednasky
Animal products: production, consumption, importance in human nutrition
Slaughter processing and slaughter by-products
Carcass processing and factors affecting meat quality
Meat products: production, category and quality assessment
Eggs production: composition and quality assessment
Honey production: processing, composition and quality
Importance of dairying, international dairy organisations, food safety, EU legislation
Composition of milk - constituents of milk, water, dry matter, milk fat and sugars in milk
Composition of milk - proteins, biocatalysts, mineral compounds, somatic cells, gases in milk
Kinds of milk, physiochemical properties of milk, sensory and technological defects of milk
Importance of milk in human nutrition
Milk contaminants

Cviceni
Nutritional value of meat products
Evaluation of slaughter by-products quality
Physical and technological parameters of meat
Post-mortem changes in meat and meat defects




Fish and other water animals: quality assessment
Eggs: standards and yolk quality

Raw milk quality criteria

Determination of milk fat content

Analysis of raw cow milk

Acidity of milk

Pasteurised and long life milk

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna:

Hui, Y.H. et al. 2012. Handbook of Meat and Meat Processing, CRC Press. P 1000. ISBN 9781439836835
Nollet, L.M.L., Toldra, F. 2010. Handbook of dairy foods analysis. CRC Press. Boca Raton. 900 p. ISBN 978-1-
4200-4631-1.

Doporucena:

Bylund, G. 1995. Dairy processing handbook. Lund. Sweeden Tetra Pak processing Systems AB. p. 436.

Nollet, L.M.L., Toldra, F. 2010. Handbook of dairy foods analysis. CRC Press. Boca Raton. 900 p. ISBN 978-1-
4200-4631-1.

Park, Y. 2009. Bioactive components in milk and dairy products. Wiley-Blackwell. Ames. 426 p. ISBN 978-0-
8138-1982-2.

Tamime, A.Y. 2009. Dairy powders and concentrated milk products. Willey-Blackwell. Chischester. 380 p.
ISBN 978-1-4051-5764-3.

Lavrie, R.A., Ledward, D.A. 2006. Meat Science. Woodhead Publishing Limited. Cambridge P. 521. 978-1-84569-
159-2.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé
Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | lhodin
Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu
Nazev studijniho piredmétu Fundamentals of Quality Control of Plant Products
Typ predmétu PZ [doporugeny ro¢nik / semestr |3. LS
Rozsah studijniho pfedmétu 24p, 24s hod. 48 [kreditii b
Prerekvizity, korekvizity, Ekvivalentni s pfedmétem Zaklady hodnoceni kvality rostlinnych produkti
ekvivalence
Zpusob ovéreni studijnich zapocCet zkouska Forma vyuky [pfednasky, cviéeni,
vysledku semindrni prace
Forma zpusobu ovéieni test a Gstni zkouska
studijnich vysledki a dalsi

oZadavky na studenta
Garant predmétu doc. Ing. Jaroslav Havlik, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky prednasky, seminar

Ffedmétu
Vyucujici doc. Ing. Jaroslav Havlik, Ph.D. (100 %)

Strucna anotace predmétu

Predmét je zaméfen na seznameni studentl s aspekty kvality a sloZeni potravin rostlinného pivodu. Student je
seznamen s pozadavky konzumenta, trhu a legislativnich pfedpisti na senzorickou, mikrobiologickou, chemickou
a nutricni kvalitu rostlinnych potravin. Je kladen dtiraz na 1)znalost zakladnich zivin v jednotlivych druzich obilnin,
luskovin, olejnych rostlinach, ovoce a zeleniny 2) vliv péstovani skladovani a technologie zpracovani na profil




zivin a senzorické vlastnosti. Kromé tradicnich aspektii je diskutovana bezpec¢nost GMO a §lechténi v modernim|
zemedelstvi.

Student bude:
e  schopen popsat souéasny stav poznani o potravinach rostlinného ptivodu, chemismu, rizicich, pozadavcich
na kvalitu a vyznamu pro lidskou vyzivu
Rozumét biochemii a fyziologii ovoce e zeleniny ve vztahu k jejich skladovani a zpracovani
Rozumét vlivu zpracovani a skladovani na vyzivovou hodnotu potravin
Znét metody hodnoceni kvality potravin, vcetné praktické znalosti n¢kterych metod
Znat legislativni normy definujici kvalitu a bezpecnost rostlinnych komodit
Orientovat se v oboru a mit schopnost vyhledavat, tfidit a analyzovat informace z védeckych ¢lankt a
patentovych databazi
e  Prezentovat vysledky potravinaifského vyzkumu

Sylabus predmétu
Prednasky:
e Food grains and bulbs
Oils and Fats
Spices and condiments
Fruits & Vegetables
Beverages- Alcoholic & Non Alcoholic
Primary metabolites in relation to food quality: proteins, carbohydrates and fats
Secondary metabolites and bioactives in
plant-based products: their importance in quality, value and human health.
e Mineral content of food plants: toxicity and human nutrition
e Plant toxins and relavance to human nutrition and food
e The role of crop breeding and cultivar selection in improving quality traits.
e  Market demands vs. quality of plant foods
o  Safety of GM food crops

Cviceni:
e Analysis of rheological properties of wheat flour
Analysis of cooking oil quality — smoke point, total acid number
Determination of methanol and ethanol in beverages
Use of NMR in detection of food fraud
Sugar contents in marketed apples
Addressing Food Authenticity Challenges
Student talks — current science
in food quality, interpreting a scientific paper in the field (following 6 classes)

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna:

Theo Varzakas (2016) Quality and Safety Aspects of Cereals (Wheat) and Their Products, Critical Reviews in
Food Science and Nutrition, 56:15, 2495-2510.

[The Quality of Foods and Vegetables — FAO Manual for the preparation and sale of fruits and vegetables: from
field to market. Manual for the preparation and sale of fruits and vegetables: from field to market.
http://www.fao.org/tempref/docrep/fao/008/y4893e/y4893e05.pdf

Doporucena:

Marles, R. J. (2017). Mineral nutrient composition of vegetables, fruits and grains: The context of reports off
apparent historical declines. Journal of Food Composition and Analysis, 56, 93-103.

Materialy budou umistény na www.moodle.czu.cz, ke kazdé kapitole bude povinny jeden ¢lanek typu review

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé
Rozsah konzultaci (soustiedéni) hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




