Program U3V na UTB ve Zliné 2025/26 B/ Praktické seminare
Laboratore FT

Kurz obeznamuje posluchace se zakladnimi tématy potravinafskych obor( Fakulty technologické UTB:
potraviny, vyZiva a jeji kvalita, hygiena potravin. Nova koncepce kurzu se orientuje na praktickou
stranku tohoto oboru. Vyuka probihd formou vicehodinovych praktickych seminara v laboratofich
Fakulty technologické. Vzhledem k charakteru vyuky je pocet Géastnikd omezeny.

Terminy seminafl pro U3V jsou stanovené podle mozZnosti Fadného rozvrhu studia na fakulté, obvykle

v patek dopoledne, 1x za mésic.

Podrobny pldn vyuky je v pfiprave,

Ptiklady témat ovérenych realizaci v I. 2023-2025 (pro ak.r. 2025-26 budou inovovana)
- Vyroba syra (6 h)

- Vyroba peciva (6 h)

- Vyroba piva (6 h)

- Vyroba masnych vyrobkU (6 h)

- Dietologie a hodnoceni stavu vyzivy (6 h)

- Vyzivova doporuceni a zhodnoceni vlastniho jidelni¢kl (4 h)
- Moderni postupy pfipravy pokrm( (6 h)

- Cukry, sacharidy v potravinach (4 h)

- Antioxidanty v potravinach (4 h)

- Kurz kreativniho peceni (4 h)

Prezencni vyuka: laboratorni cviceni v trvani 4-6 hodin
Rozsah kurzu: 2 semestry, celkem cca 52 hodin

Termin: patek dopoledne, 1x za mésic

Garant kurzu: doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.,
Vyucujici: akademicti ucitelé Fakulty technologické



