Pozadavky na ukonceni predmétu Hygiena vyzivy

1a. Mikrobiologie syrového masa — zpisoby kontaminace, kazeni masa, ochrana masa pted
kazenim
1b. Pichled soucasné zakladni legislativy vztahujici se k hygiené stravovacich sluzeb,
vzajemné vztahy jednotlivych typii pravnich predpist.
sl
2a. Mikrobiologie masnych vyrobkd.
2b. Definice pojmu bezpecnosti potravin a pokrmd, rozlieni pojmu ,,potravina“ a ,,pokrm®.
sl
3a. Mikrobiologie driibeziho, rybiho masa a plodid mofe

3b. Moznosti aplikace systému HACCP v ramci poskytovani vyzivy ve zdravotnich a
socialnich sluzbach.

o0
4a. Mikrobiologie syrového mléka (zdroje mikroorganismii v mléce, jejich vliv na slozky
mléka).
4b. Standardizace v hygiené vyzivy.
LY
5a. Mikrobiologie tepelné osetifeného mléka a smetany.
5b. Spravna vyrobni a hygienicka praxe (SVP/SHP): vyznam, hlavni oblasti.
s
6a. Mikrobiologie susen¢ho mléka. Riist a pfezivani mikroorganismil vV suseném mléce.
6b. Chemicka a fyzikalni nebezpeci v potravinach a pokrmech.
oo
7a. Mikrobiologie kysanych mlé¢nych vyrobkd.

7b . PoZadavky na pfedméty pro styk s potravinami a pokrmy, zakladni skupiny, principy
zkouSeni.

e
8a. Mikrobiologie masla a zahuSténych mlécnych vyrobkd.

8b. Moznosti aplikace systému HACCP v ramci poskytovani vyzivy ve zdravotnich a
socidlnich sluzbach.

LR
9a. Mikrobiologie syri
9b. Piehled soucasné zakladni legislativy vztahujici se k hygiené stravovacich sluzeb,

vzajemné vztahy jednotlivych typt pravnich piedpist.



sl

10a. Mikrobiologie vajec a vaje¢nych vyrobkl

10b. Systém kritickych bodi: zakladni principy, vysvétleni vyznamnych pojmu uzivanych
systémem HACCP.

ore
11a. Laboratorni metody v mikrobiologii potravin (rozdéleni, neptimé metody — zékladni
principy)
11b. Kritické body, kritické meze. Klasicky a genericky piistup.
s
12a. Laboratorni metody v mikrobiologii potravin (metody piimé — zékladni principy)
12b. SVP/SHP: kritéria bezpe¢né technologie ve stravovacich sluzbach.
e
13a. Mikrobiologie ovoce a zeleniny (zptsoby konzervace, mikrobialni kazeni, patogenni
mikroorganismy)
13b Standardizace v hygiené vyzivy.
LY
14a. Mikrobiologie ofechll, semen rostlin a koteni
14b. SVP/SHP: zasady spravného ¢isténi a dezinfekce, pozadavky kladené na pracovnika.
e
15a. Mikrobiologie kakaa, kavy, piva a vina
15b. Chemicka a fyzikalni nebezpeci v potravinach a pokrmech.
oo
16a. Legislativa EU a CR k zajisténi mikrobiologické bezpecnosti potravin (zikladni prehled
predpist).
16b. Pojmy "nebezpeci" a "riziko", zplsoby posuzovani a hodnoceni.
e
17a. Mikrobiologicka kritéria na potraviny: Kritéria bezpeénosti potravin a hygieny vyrobniho
procesu.
17b. Ovétovani systému kritickych bodut: typy ovéfovacich postupti, metoda prace.
e
18a. Mikrobiologie konzervovanych potravin (zpiisoby konzervace, vliv na mikroorganismy)

18b. Biologicka nebezpeci v potravinach a pokrmech, vyznam systému RASFF.

LR



19a. Mikrobiologicka kontaminace obili (na poli, ve skladech)

19 b. Definice pojmu bezpecnosti potravin a pokrmi, rozli§eni pojmu ,,potravina“ a ,,pokrm®.

J/
s

20a. Mikrobiologicky obraz mouky (rozdily mezi druhy mouk)

v

20b. Pojmy "nebezpeci" a "riziko", zplisoby posuzovani a hodnoceni.

o

21a. Nutri¢ni pfinos a mikrobiologicka rizika kliceného zrni.

21b. Kritické body, kritické meze. Klasicky a genericky pfistup.
XS

22a. Mikrobiologie chleba.

22b. SVP/SHP: kritéria bezpecné technologie ve stravovacich sluzbach.
XS

23a. Mikrobiologie susenych potravin (vyjma mléka).
23b. Spravna vyrobni a hygienicka praxe (SVP/SHP): vyznam, hlavni oblasti.

LR
24a. Vyznamni ptivodci alimentarnich onemocnéni v mase a masnych vyrobcich

24b. Ovétovani systému kritickych bodu: typy ovéfovacich postupt, metoda prace.



