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1. Vystupy uceni — studijni program

Cilem profesné zaméreného bakalafského studijniho programu Veterindrni ochrana verejného
zdravi je poskytovat vzdélani v péti hlavnich oblastech souvisejicich s uplatnénim absolventa:
— Technologie a hygiena potravin Zivoc¢isného plivodu,

— Prohlidka potravinovych zvitat a masa,

— Chov a pohoda potravinovych zvirat,

— Legislativa a veterindrni ochrana verejného zdravi,

— Veterindrni ochrana Zivotniho prostredi.

Vyuka v jednotlivych predmétech uvedenych profilovych oblasti napliuje nasledujici vystupy
z u€eni tak, aby absolvent:

a) z pohledu odbornych znalosti a dovednosti mél hluboké znalosti a pIné rozumél oblastem
podminek chovu zvitat a vyZivy zvifat vyznamnych z pohledu posouzeni jejich vhodnosti
a pfipadné ochrany zvitat proti tyrani, porazeni zvifat a postupl prohlidky jate¢nych zvifat
véetné odbéru vzorkd, produkce surovin Zivoc¢isného plvodu, potfebné znalosti k rozpoznani
kvality a bezpecnosti ZivociSnych produktl, technologie a hygieny v potravinarskych
podnicich, vcetné jatecnych provozli, a podminek pro ziskavani, zpracovani, vyrobu
a skladovani potravin a pfipravy pokrmu, sloZeni potravin a jejich vlivu na zdravi ¢lovéka,
chemickych a mikrobiologickych procest probihajicich v potravinach, parametr( zdravotni
nezavadnosti a kvality potravin, technologie a hygieny potravin ZivocisSného plvodu, postupt
spravné vyrobni, hygienické a laboratorni praxe, laboratornich metod v analyze vzorku
surovin, potravin, pokrma, vody a vzorkUl z prostfedi, veterinarnich a potravinarskych pravnich
predpist a jejich aplikace, dozoru a kontroly v oblasti produkce a vyroby potravin.

b) z pohledu dovednosti umél provadét kontrolni a dozorové cinnosti na Urovni pozice
uredniho veterinarniho asistenta, odebirat vzorky z potravin Zivoc¢isného puvodu, pokrmd,
prostiredi potravinarskych podnik, pfip. Zivotniho prostredi, provadét laboratorni vySetfovani
a vyhodnocovat vysledky na drovni kvalitativnich, hygienickych a zdravotnich parametrd,
pouZivat legislativni a jiné normativni dokumenty pro posuzovani plnéni legislativnich
pozadavk( v oblasti produkce, zpracovani a vyroby potravin.

c) vobecné zpUsobilosti, byl schopen fesit odborné problémy ochrany zvifat proti tyrani
a bezpecénosti potravin, zpracovavat informace a Udaje, vyhodnocovat je vhodnymi metodami
vCetné statistickych a dovozovat zavéry, odborné spravné a srozumitelné vysvétlovat
odbornou problematiku, rozsSifovat a prohlubovat své odborné vzdélani dalSim studiem
a pouzivat alesponi jeden cizi jazyk pfi své odborné ¢innosti.

Obsah profesné zaméreného bakaldfského studijniho programu Veterindrni ochrana
verejného zdravi zohledniuje specifika spojend s potfebou spoluprace s praxi.



2. Vystupy uceni - studijni predméty

Povinné predméty

Pfedmét (nazev/kod)

Chov potravinovych zvifat / HVCO

Roénik/semestr 1/1
Garant prof. Ing. David Zapletal, Ph.D.
Anotace Obsahovou naplni predmétu je studium biologickych zakladl plodnosti zvifat, vlivi plsobicich

na plodnost, véetné zplsob( hodnoceni plodnosti a seznameni se s metodami plemenitby
uplatfiovanymi v chovech. Studenti jsou dale sezndmeni s technikou a technologii chovu
vyznamnych druh( potravinovych zvifat — skot, ovce, kozy, prasata, hrabava drilbez,
svyznamnym aspektem na produkcéni ukazatele a pohodu jednotlivych kategorii téchto
chovanych zvifat. Disciplina je také zamérena na obecné principy umélého lihnuti driibeze a na
sezndmeni se s vyznamnym genofondem dojeného a masného skotu a ovci a koz v CR.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:

e specifikovat pouzivanou techniku a technologii chovu pro jednotlivé kategorie skotu,
ovci, koz, prasat a hrabavé drlibeze, rozumi souvislostem mezi technologii chovu a
produkci a pohodou u téchto zvirat

e vyjmenovat a specifikovat vyznamny genofond skotu, ovci a koz

2. praktické dovednosti
Student dovede:

e rozpoznat vyznamna plemena skotu, ovci a koz

e zhodnotit vhodnost konkrétniho technologického systému chovu jednotlivych kategorii
dojeného skotu a umi u nich poukazat na pfipadna rizika v souvislosti s produkci a
pohodou chovanych zvirat

3. kompetence

Student je schopen samostatné:

e posoudit vhodnost uplatiiovaného managementu chovu skotu, ovci, koz, prasat a hrabavé
drlibeze

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska




Pfedmét (nazev/kod)

Vyziva potravinovych zvifat / HVVZ

Roénik/semestr 1/1
Garant doc. MVDr. Radka Dobsikova, Ph.D.
Anotace Cilem predmétu je objasnit vliv vyZivy na zdravotni stav, resp. produkéni a reprodukéni

ukazatele hospodarskych, resp. potravinovych zvifat. Vyuka je zaméfena do oblasti zasad
spravné vyzivy a nutricni prevence dietetickych poruch ujednotlivych druhl a kategorii
potravinovych zvifat.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat principy fungovani travici soustavy u jednotlivych druh( potravinovych zvirat
e charakterizovat vyznamné Ziviny krmiva a jejich fyziologickou uUlohu u potravinovych
zvitat
e popsat zasady vyZivy jednotlivych druh(l a kategorii potravinovych zvirat
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést odbér a spravné uchovat vzorky krmiva pro laboratorni vysetreni
e provést kvalitativni a kvantitativni analyzu vzorkd krmiva
e posoudit nutri¢ni hodnotu krmné smési nebo krmné davky
e posoudit vhodnost krmnych davek pro jednotlivé druhy a kategorie potravinovych zvirat
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e posoudit vhodnost krmiva pro danych druh a kategorii potravin. zvifete
e odebrat a navrhnout metodu analyzy krmiva
e vyhodnotit vysledky analyzy krmiva, krmné smési, krmné davky
e navrhnout optimalni krmnou ddvku a krmnou techniku

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska




Pfedmét (nazev/kod)

Stavba téla potravinovych zvifat / HVAN

Roénik/semestr 1/1
Garant doc. MVDr. Hana Bandouchov3, Ph.D., Dipl. ECZM
Anotace Cilem predmétu je seznameni studentl bakalarského studijniho programu s makroskopickou a

mikroskopickou stavbou téla potravinovych zvirat a s rozdily u jednotlivych skupin zvitat. Dlraz
je kladen predevsim na pochopeni pfi¢in a souvislosti v utvareni a stavbé jednotlivych organt a
organovych soustav, a to zejména v souvislosti s praktickou aplikaci v ramci prohlidky jate¢nych
zvitat a laboratorni diagnostiky.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e mit pfehled o makroskopické stavbé jednotlivych organovych soustav
e teoretické znalosti o mikroskopickém sloZeni jednotlivych tkani
e popsat mikroskopickou stavbu jednotlivych organt
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e v ramci pitvy identifikovat jednotlivé organy a jejich ¢asti
e rozpoznat jednotlivé typy tkani v histologickém preparatu
e rozpoznat zakladni organy pod mikroskopem
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e rozumét souvislostem mezi makroskopickou a mikroskopickou stavbou tkani
e chapat vztah mezi makroskopickou a mikroskopickou stavbou organt
e zhodnotit normalnost makroskopického a mikroskopického vzhledu tkani a organ(

Vyucovaci metody

predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zdpocet pred zkouskou
zkouska




Pfedmét (nazev/kod)

Fyziologie potravinovych zvifat / HVFY

Roénik/semestr 1/1
Garant doc. MVDr. Radka Dobsikova, Ph.D.
Anotace Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi poznatky z fyziologie orgdnovych soustav

potravinovych zvitat, sbunécnou podstatou zakladnich fyziologickych procest, s funkci
jednotlivych organi a orgadnovych soustav, s vyznamem télesnych tekutin, se schopnosti
organizmu udrzZet rovnovahu vnitfniho prostredi apod. V praktickych cvi¢enich budou studenti
seznameni se zakladnimi specifiky jednotlivych orgdnovych soustav ZivociSného organizmu,
nauci se vySettovat biologické vzorky a interpretovat ziskané vysledky laboratornich vysetfeni.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat zadkladni principy fungovani jednotlivych orgdnovych soustav potravin. zvifat
e popsat zdkladni principy biochemizmu fyziologickych parametri
e vysvétlit vyznam jednotlivych fyziologickych funkci
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést kvalitativni a kvantitativni analyzu biologickych vzorkd
e provést hematologické vysetireni krve hospodarskych zvirat
e provést zakladni vySetreni biologickych vzork( (bachorova tekutina, moc, mléko..)
e provést zakladni vySetfeni potravinového zvifete in situ
e vyhodnotit vysledky laboratorniho vysetieni biologickych vzork
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e syntetizovat ziskané teoretické znalosti a praktické zkusenost
e laboratorné vysetfit a vyhodnotit vysledky laboratorniho vysetreni biologickych vzorkd
e vyhodnotit fyziologické parametry v kontextu zdravotniho stavu potravinového zvifete

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska




Pfedmét (nazev/kod)

Provoz v laboratofi / HVPL

Roénik/semestr 1/1
Garant Ing. Klara Bartakova, Ph.D.
Anotace V ramci pfednasek se studenti seznami se zasadami spravné laboratorni praxe a bezpeéné prace

v laboratofi véetné teoretickych podklad( pro zvladnuti prace dle pracovniho navodu. V ramci
praktickych cviceni si studenti osvoji vSechny potfebné pracovni ndvyky a schopnosti pro
spravnou prdci v laboratofi dle pracovniho navodu k provedeni daného stanoveni.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e vyjmenovat zdsady bezpecnosti prace v laboratofi
e vyjmenovat zdsady sprdvné laboratorni praxe s ohledem na konkrétni typ laboratore
e vyjmenovat ndzvy laboratornich pfistrojd, skla, plastovych a dalSich pomUcek
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e rozeznat jednotlivé typy laboratorniho skla a plast. pomUicek mezi sebou
e spravné pracovat s laboratornimi pomudckami
e obsluhovat zdkladni laboratorni ptistroje
e spravné pouzivat uréené ochranné pracovni pomucky
e urcit spravné vybaveni lékarnicky s ohledem na konkrétni typ laboratore
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e pripravit potifebné laboratorni vybaveni podle pracovniho navodu
e zvolit vhodné ochranné pomcky pro konkrétni pracovni postup
e pripravit zakladni laboratorni pfistroje k okamzitému méreni
e sestavit laboratorni fad s ohledem na konkrétni typ laboratore
e poskytnout prvni pomoc pti nehodé v laboratofi

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet




Pfedmét (nazev/kod) Veterinarni ekologie / HVVE

Roénik/semestr 1/1
Garant prof. MVDr. Jifi Pikula, Ph.D., Dipl. ECZM
Anotace Cilem predmétu je seznamit studenty s problematikou Zivotniho prostfedi z hlediska

praktickych aspektd, zejména ve vztahu ke znecistovani hlavnich slozek Zivotniho prostiedi —
ovzdusi, vody a pudy. Dudraz je kladen na problematiku veterinarni ochrany Zivotniho prostredi,
coZ umozni absolventlim praktické rozhodovani, ale i pfipadné feseni konkrétnich probléma,
spojenych se zménami, k nimZz dochazi v pfirodé vlivem clovéka. Cilem praktickych cviceni
z veterindrni ekologie je seznamit studenty se soucasnym stavem a ocekdvanymi trendy
konvencéniho a ekologického zemédélstvi, dale s problematikou odpad( jako potencidlniho
zdroje znecistovani Zivotniho prostfedi a konec¢né s problematikou zneéistovani povrchovych

vod.
Ziskané zpUsobilosti = 1. teoretické znalosti
vystupy uceni Student umi:

e definovat environmentalni problémy zejména z hlediska zdravotnich rizik v disledku
znecistovani hlavnich slozek prostredi - ovzdusi, pidy a vody

o vysvétlit ekologicka rizika pro potravni fetézec s ohledem na zdravi hospodarskych zvifat

2. praktické dovednosti
Student dovede:

e interpretovat a aplikovat environmentdlni problematiku pfi praktickém rozhodovani a
feSeni konkrétnich problém, spojenych se zménami, k nimz dochazi v pfirodé vlivem
¢lovéka

e charakterizovat environmentalni rizika, formulovat prakticka opatteni z hlediska
veterinarnich aspekt( zdravotni a hygienické bezpecnosti potravin a surovin Zivoc¢isného
plvodu a chovu a prevence onemocnéni hospodarskych zvirat

3. kompetence
Student je schopen samostatné:

e posoudit moznd environmentalni rizika souvisejici se sou¢asnym stavem a ocekavanymi
trendy konvenéniho i ekologického zemédélstvi, problematikou odpadd jako
potencialniho zdroje znedistovani Zivotniho prostfedi a problematikou znecistovani
ekosystém povrchovych a podzemnich vod

Vyucovaci metody prednaska, praktické cviceni
Hodnotici metody zapocet pred zkouskou
zkouska




Pfedmét (nazev/kod)

Profesni angli¢tina 1 / HVAJ1

Roénik/semestr 1/1
Garant Mgr. Silvie Schiilerova, Ph.D.
Anotace Cilem pfedmétu je sezndmit studenty s odbornou terminologii z oblasti jejich studia nezbytnou

pro efektivni komunikaci s anglicky hovoticim kolegou.

Ziskané zpuUsobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
o definovat a vysvétlit pojmy tykajici se kontroly dodrzovani vet. a hyg. podminek chovu
zvitat a poZadavki na jejich welfare
e definovat a vysvétlit pojmy tykajici se Urednich kontrol, oznacovdni a evidence zvifat,
podminek pro zachazeni se ZivocisSnymi produkty a prohlidky jate¢nych zvitat a masa
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést interpretovat a sdélovat vysledky urednich veterinarnich kontrol
e Ustné i pisemné komunikovat s kolegou i klientem
e pouzivat adekvatni gramatické struktury a vétné vzorce charakteristické pro odborny
jazyk
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e navazat na znalosti a dovednosti z pfedchoziho studia a pouzivat cizi jazyk v celoZivotnim
vzdélavani
e vyhledavat a tfidit odborné informace v anglickém jazyce a na zakladé jejich pochopeni,
propojeni a systematizace je efektivné vyuzivat v profesnim i praktickém zivoté
e formulovat a vyjadiovat své myslenky a nazory v logickém sledu, vystiZzné, souvisle a
kultivované, a to v pisemném i Ustnim projevu
e obhjjit vlastni ndzor vhodnou a kultivovanou argumentaci
e mluvit na vefejnosti o tématu z vlastniho oboru a prezentovat vysledky své prace

Vyucovaci metody

praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet




Pfedmét (nazev/kod)

Sport / HVTV

Roénik/semestr 1/1
Garant Mgr. Jifi Chodnicek
Anotace Zakladni TV a sport, udrzovani a rozvijeni télesné kondice studentll. Kondi¢ni, kompenzacni a

rehabilitaéni cvieni. Skola sportu — mi¢ové hry, sporty v piirodé. Letni a zimni vycvikové kurzy.
Prohlubovani zdravého zplsobu Zivota v zavislosti na povolani, zdravy Zivotni styl a
Zivotosprava, péce o télo. Zapojeni studentl do sportovnich soutéZi a reprezentace univerzity
na sportovnim poli.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

2. praktické dovednosti

Student:
e si osvoji pohybové dovednosti v daném sportu
e muZe nadale rozvijet své pohybové schopnosti
e je vramci sportovnich skupin socializovan
e je schopen feseni jednotlivych situaci ve sportu
e  ziska pozitivni vliv cviceni na organizmus

Vyucovaci metody

praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet

10




Pfedmét (nazev/kod)

Hygiena v potravinafskych provozech / HVHP

Roénik/semestr 1/2
Garant prof. MVDr. Bohuslava Tremlova, Ph.D.
Anotace Cilem vyuky je naudit studenty zdsady spravné hygienické a vyrobni praxe, zaloZené na

dodrZovani legislativnich poZadavk( na usporadani potravinarského provozu, vybaveni, na
provozni a osobni hygienu a bezpe¢nou manipulaci s ZivocisSnymi produkty. Studenti se nauci
identifikovat nebezpeci spojena s potravindiskym provozem a navrhovat preventivni opatieni.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat obecné zasady na provozni a osobni hygienu
e popsat obecné zasady bezpeéné manipulace s potravinami ZP
e popsat principy SVP/SHP
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e definovat obecné pozadavky na dispozici potravinarského provozu
e definovat obecné pozadavky na materidly prichazejici do kontaktu s potravinou véetné
vody
o definovat obecné pozadavky na pracovniky pracujici v potravinarskych provozech
e definovat obecné poZzadavky na ochranu proti Skidcim v potravinarském provozu
e definovat obecné pozadavky na systémy fizeni bezpecénosti potravin
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e posoudit dodrZzeni obecnych pozadavk( na potravinarsky provoz podle legislativy
e posoudit dodrZzeni obecnych poZzadavki na osobni hygienu v potravinarském provozu
podle legislativy
e posoudit dodrZzeni obecnych pozadavkd na ochranu proti sklidclim v potravinafském
provozu
e posoudit dodrieni obecnych pozadavk( na bezpeéné zachazeni s potravinami ZP

Vyucovaci metody

praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet

11




Pfedmét (nazev/kod)

Potravinarské technologie / HVPT

Roénik/semestr 1/2
Garant Ing. Klara Bartakova, Ph.D.
Anotace V rdmci predndasek se studenti seznami nejprve s fyzikalni podstavou procestll vyuzivanych pfi

potravinarskych technologiich, ndsledné s principem a jednotlivymi typy technologickych
zafizeni vyuZivanych pfi vyrobé potravin. Cast cvi¢eni bude koncipovana semindarni formou, v niz
si studenti osvoji parametry a zakladni vypocty nutné k charakterizaci pribéhu daného procesu.
Druha cast cviceni bude probihat praktickou formou, v nichz si studenti osvoji schopnost prace
s pfistroji vyuzivanymi ke stanoveni parametr( potravin.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat vyjmenovat typy technologickych postupl pouzivanych pfi vyrobé potravin
e popsat princip jednotlivych technologickych postupl pouzivanych pfi vyrobé potravin
e vyjmenovat zafizeni pouZivana pfi konkrétnim technologickém postupu
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pojmenovat jednotliva technologicka zafizeni podle obrazki
e nacrtnout zakladni schéma krokl probihajicich pfi daném technologickém postupu
e vypocitat zakladni parametry charakterizujici dany technologicky postup
e rozeznat jednotlivé typy technolog. zafizeni pouzivanych pti konkrétnim techn. postupu
e vysvétlit rozdil v principu jednotlivych technologickych zatizeni pouzivanych pfi
konkrétnim technologickém postupu
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e zvolit spravné zafizeni pro vyrobu konkrétniho potravinarského vyrobku
e urcit stéZejni parametry pro nastaveni techn. zafizeni pro vyrobu daného potr. vyrobku
e posoudit spravny prabéh techn. postupu
e urcit parametry vstupnich surovin pfi aplikaci konkrétniho techn. zafizeni
e urcit parametry vyrobku ziskaného pomoci konkrétniho techn. zafizeni

Vyucovaci metody

prednaska, praktické a semindarni cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod) Produkce surovin Zivoc¢isného pivodu / HVPS

Roénik/semestr 1/2
Garant prof. Ing. David Zapletal, Ph.D.
Anotace Obsahovou naplini predmétu je studium biologickych zaklad( rlstu zvifat a produkce masa,

mléka a vajec. V pfipadé masné uzitkovosti je charakterizovana vykrmnost, jate¢na hodnota a
zpUsoby jejich hodnoceni. Dale jsou studenti seznameni s produkci masa prasat, skotu, ovci a
dribeZe; sjateCnymi kategoriemi, aspekty vykrmu a svyznamnymi intravitalnimi vlivy
pUsobicimi na jejich jate¢nou hodnotu a kvalitu masa. V pFipadé mlécné uZitkovosti se disciplina
vénuje obecné charakteristice mléka vyznamnych dojenych prezvykavcl, specifikami jejich
laktace a intravitalnim faktordm ovliviiujicim kvalitu a ekonomiku produkce mléka krav, koz a
ovci. V oblasti nosné uZitkovosti je studium zaméfeno na aspekty snasky hrabavé dribeze a
intravitalni vlivy plGsobici na snasku a kvalitu vajec u produkéné vyznamnych druhl hrabavé
drlbeZe. Pozornost pfedmétu je vénovana i zakladnim principlim slechténi a hybridizace skotu,
prasat a drlibeZe a sezndmeni se s vyznamnym genofondem prasat a dribeze.

Ziskané zpUsobilosti = 1. teoretické znalosti
vystupy uceni Student umi:
e charakterizovat pouzivané produkéni systémy v chovu skotu, prasat, ovci, koz a dribeze
o definovat podstatné intravitalni faktory ovliviujici produkci masa, mléka a vajec u
vyznamnych druh( hospodarskych zvitrat
e vyjmenovat a specifikovat vyznamny genofond prasat a hrabavé a vodni dribezZe
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e rozpoznat vyznamna plemena prasat, kura, krit, kachen a hus
e zhodnotit vhodnost konkrétniho technologického systému chovu pro jednotlivé
kategorie prasat a umi u nich poukazat na pfipadna rizika v souvislosti s produkci a
pohodou chovanych zvifat
e zhodnotit vhodnost konkrétniho technologického systému chovu pro jednotlivé
kategorie skotu v systému BTPM a umi u nich poukdzat na ptipadna rizika v souvislosti s
produkci a pohodou chovanych zvirat
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e posoudit vhodnost uplatfiovaného produkéniho systému pro dojeny a masny skot, ovce,
kozy, prasata a nosny a masny uZzitkovy typ drlibeze

Vyucovaci metody prednaska, praktické cviceni
Hodnotici metody zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Ochrana a dobré Zivotni podminky zvifat / HVOZ

Roénik/semestr 1/2
Garant prof. Ing. Eva Voslarova, Ph.D.
Anotace Cilem predmétu je seznamit studenty s obsahem pojmu welfare/dobré Zivotni podminky zvitat,

ukazateli welfare zvifat a zplsoby hodnoceni welfare zvifat v chovech, pfi prepravé a
usmrcovani. Pfedmét je zaméren na specifické aspekty a problémy pohody zvifat jednotlivych
kategorii hlavnich druhd hospodafskych/ potravinovych zvifat jako jsou skot, prasata, ovce a
kozy, hrabava a vodni drlibeZ s ohledem na cinnost Gfednich veterinarnich asistentd.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat podminky ochrany a dobrych Zivotnich podminek hospodarskych zvitat v chovu,
pfi pfepravé a na pordzce
e popsat metody hodnoceni welfare hospodarskych zvitat a indikatory narusené pohody
zvitat
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e zvolit vhodné indikatory a aplikovat je pro hodnoceni welfare jednotlivych druh(
hospodafskych zvirat
e rozpoznat naruseni dobrych zivotnich podminek hospodarskych zvifat a navrhnout
postup reseni
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e vyuZivat své znalosti podminek ochrany a welfare zvifat pro zlepSeni dobrych Zivotnich
podminek zvirat a kvality péce o zvifata
e vyuzivat svych odbornych znalosti pro zlepsovani podminek chovu a zachazeni se zviraty
e rozpoznat pfiznaky naruseného welfare zvirat a podniknout patfi¢nd opatreni

Vyucovaci metody

predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zdpocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Biologicka bezpeénost a zoohygiena / HVZH

Roénik/semestr 1/2
Garant MVDr. Miroslav Machacek, Ph.D.
Anotace Pfedmét je zaméren na problematiku zdravi zvifat v chovech zvifat. Studenti v ramci predmétu

Biologickd bezpecnost a zoohygiena budu sezndmeni s mikroklimatickymi faktory prostredi
(teplota, vlhkost, proudéni vzduchu, ...) a jejich vliv na zdravi zvifat. Studenti budou také
seznameni s hygienickymi faktory majicimi na ziskdvani zdravotné nezdvadnych ZivocisSnych
produktl (dojeni, sanitace).

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
o definovat zakladni podminky biologické bezpecnosti v chovech zvirat
e popsat, v jakych zoohygienickych podminkach maji byt zvifata chovana
e popsat hygienické faktory na dojirné pfi ziskavani mléka
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e zhodnotit faktory biologické bezpecnosti v chovech zvirat
e zhodnotit zoohygienické podminky v chovech zvirat
e zhodnotit zasady spravné hygienické praxe pfi ziskavani mléka
e zhodnotit vyslednou sanitaci v chovech zvifat
e zhodnotit vyslednou sanitaci v potravinarskych provozech
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e vytvofit plan pro zajisténi biologické bezpecnosti v chovu zvifat
e  zajistit napravu nedostatecnych zoohygienické podminky v chovech zvirat
e  zajistit hygienické ziskavani mléka
e provadét zdkladni ukony sanitace v chovech zvirat
e provadeét zdkladni Ukony sanitace v potravinarskych provozech

Vyucovaci metody

prednagka, praktické cviceni, exkurze na SzZP

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Oznadovani a evidence zvifat / HVEV

Roénik/semestr 1/2
Garant MVDr. Vlastimil Simek, Ph.D.
Anotace Cilem predmeétu je seznamit posluchace se zakladnimi informacemi o stanovenych technikach

a provedeni oznaceni vybranych druhli potravinovych zvitat, predevsim v navaznosti na
pozadavky plemenaiského zdkona a pfrislusnych vyhlasek, ale také z hlediska evidencnich
potieb provozl. Dlraz je kladen na praktickou demonstraci vybranych technik fixace zvirat
s ndvaznosti na korektni provedeni oznacovani zvifat. Pozornost je rovnéZz zamérena na
praktickou ukazku hlaseni a zmén v evidenci hospodarskych zvirat v registrech.

Ziskané zpuUsobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat systém trvalého oznacovani vybranych potravinovych zvifat z pohledu
plemenarského zakona a navazujicich vyhlasek
e popsat zasady vedeni stdjového deniku a dal$i nezbytné dokumenty chovatelské
administrativy
e popsat specifika evidence zvifat zafazenych v programu ochrany genetickych zdrojd CR
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e zvolit vhodnou formu oznacovani vybranych potravinovych zvirat
e zaznamenavat zakladni faremni informace a vkladat je do Portdlu farmare (eAGRI)
e provadét objedndvky usnich znamek skotu prostrednictvim Portdlu farmare (eAGRI)
e navrhovat dokumenty pfi evidenci vybranych druhi potravinovych zvirat
e spolupracovat pfi oznacovani vybranych druhi a kategorii potravinovych zvitat
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e vyuZivat svych odbornych znalosti pfi oznacovani vybranych potravinovych zvifat
e predat ziskand faremni data z chovu pfislusnym organim statni a dozorové spravy a
komunikovat s témito organy pomoci chovatelskych databazi
e vést stajovou evidenci a registru v chovu

Vyucovaci metody

prednaska, praktické a terénni cvi¢eni, seminar

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Profesni angli¢tina 2 / HVAJ2

Roénik/semestr 1/2
Garant Mgr. Silvie Schiilerova, Ph.D.
Anotace Cilem pfedmétu je sezndmit studenty s odbornou terminologii z oblasti jejich studia nezbytnou

pro efektivni komunikaci s anglicky hovoticim kolegou.

Ziskané zpuUsobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
o definovat a vysvétlit pojmy tykajici se kontroly dodrzovani vet. a hyg. podminek chovu
zvitat a poZadavki na jejich welfare
e definovat a vysvétlit pojmy tykajici se Urednich kontrol, oznacovani a evidence zvitat,
podminek pro zachazeni se ZivocisSnymi produkty a prohlidky jate¢nych zvifat a masa
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést interpretovat a sdélovat vysledky urednich veterinarnich kontrol
e Ustné i pisemné komunikovat s kolegou i klientem
e pouzivat adekvatni gramatické struktury a vétné vzorce charakteristické pro odborny
jazyk
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e navazat na znalosti a dovednosti z pfedchoziho studia a pouZivat cizi jazyk v celoZivotnim
vzdélavani
e vyhledavat a tfidit odborné informace v anglickém jazyce a na zakladé jejich pochopeni,
propojeni a systematizace je efektivné vyuzivat v profesnim i praktickém zivoté
e formulovat a vyjadiovat své myslenky a nazory v logickém sledu, vystizné, souvisle a
kultivované, a to v pisemném i Ustnim projevu
e obhgjit vlastni ndzor vhodnou a kultivovanou argumentaci
e mluvit na vefejnosti o tématu z vlastniho oboru a prezentovat vysledky své prace

Vyucovaci metody

praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Praxe v chovu potravinovych zvifat / HVCX

Roénik/semestr 1/2
Garant MVDr. Vlastimil Simek, Ph.D.
Anotace Tematické okruhy vztazené k vybranému druhu potravinovych zvifat (PZ) (mohou se rdznit

podle Urovné a typu poskytovatele praxe)

Evidence zvifat a administrativa v chovu PZ: Privodni dokumenty v chovu PZ. Technika
oznacovani PZ. Evidence zvitat v databazich (Portal farmare apod.). Ustajeni v chovu PZ: Bézné
ustdjovaci technologie v chovu PZ. Stavebni materidl chovného zafizeni, jeho umisténi a
prostorova dimenze s ohledem na kategorii a pocet chovanych PZ. Zakladni ¢lenéni chovného
zafizeni. Technika a technologie odklizu exkrementl. Mikroklimatické ukazatele v chovu PZ:
Znalost zdkladnich (mikro)klimatickych podminek pro chov PZ. Zaznam hlavnich
mikroklimatickych ukazatell a jejich interpretace. Vybaveni a chovatelské opatfeni pro chov PZ
v klimaticky nepfiznivych obdobich roku. Zachazeni s PZ: Zakladni techniky zachazeni se PZ
s ohledem na konkrétni vékové a fyziologické kategorie druhu PZ. Technické vybaveni pro
zachazeni se PZ. Spravné techniky fixace — znehybnéni — PZ pro zootechnické a veterinarni
Ukony. Reprodukce v chovu PZ: Sbér a interpretace zdkladnich reprodukénich ukazatell ve
stadé PZ. Zasady fizeni reprodukce v chovu PZ. Slechtitelské plany v chovu PZ a povérené osoby
pfi Slechténi. Kritické body v reprodukci a jejich feSeni. Management péce o mladdata PZ: Zasady
vedeni porodu/lihnuti v chovu PZ. Technické vybaveni pro kategorie mladat. VyZiva a krmeni
PZ: Znalost spektra zdkladnich krmnych komponent pro PZ. Receptury zdkladnich diet pro
jednotlivé kategorie PZ. ZpUsoby krmeni PZ s ohledem na dosaZenou kondici. Technologie
napdjeni. Zdravotni nezdvadnost krmiv a dietetické poruchy. Preventivni péce v chovu PZ:
Zdravotni plan a jeho vnitfni ¢lenéni béhem chovné sezdény. Zakladni profylaktickd opatreni
v chovu PZ.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést zachazet s vybranymi kategoriemi a druhy PZ s ohledem na potfeby chovaného
genofondu, zdravi zvifat a bezpec¢nost a ochranu zdravi pfi praci
e zaznamenat, vyhodnotit a interpretovat mikroklimatické podminky pro vybranou
kategorii a druh PZ, pfipadné navrhnout opatfeni s ohledem na jejich zdravi a welfare
e zhodnotit a doporudit zakladni technologii chovu vybranych kategorii a druhl PZ s
ohledem na jejich zdravi a welfare
e rozpoznat zakladni krmné komponenty, navrhnout, formulovat a zhodnotit krmnou
davku pro vybranou kategorii a druh PZ
e vést a evidovat zakladni chovatelskou administrativu vybranych druh( PZ ve vztahu k
chovatelskym a dozorovym subjektiim
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e spravné identifikovat vhodné environmentalni podminky ovliviiujici zdravi a welfare
vybranych druh( PZ
e vyhodnotit béZné zootechnické Cinnosti ve vybraném chovu PZ
e ve spolupraci s odborné-administrativnimi subjekty se aktivné zapojit do sbéru dat v
terénu, vyhodnotit je a na zakladé vysledk( navrhnout opatreni
e samostatné vést zdkladni chovatelské praktiky a posoudit Uroven chovu vybranych PZ
e spolupracovat s organy statni a dozorové spravy pti kontrole oznacovani a evidence
vybranych druhi a kategorii PZ

Vyucovaci metody

praxe

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Vyziva €lovéka / HVVC

Roénik/semestr 2/3
Garant MVDr. Sandra DluhoSov4, Ph.D.
Anotace Cilem studia je osvojit si zaklady poznatk( o vyZivé Clovéka tak, aby studenti ziskali predstavu

zamérenou na aplikovanou vyzZivu. Studium je cileno na vyznam jednotlivych makro a
mikronutrientl, zdrojl v potravinach, doporucené davky Zivin a potravin, organizaci a
interpretaci vysledkd studii v nutriéni epidemiologii. Navazuje na studium zakladl v oblasti
bezpecnosti potravin a ochrané verejného zdravi.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e vyjmenovat, rozdélit a charakterizovat zakladni Ziviny a vysvétlit jejich nezbytnost ve
stravé u vybranych populacnich skupin
e popsat a definovat zadkladni metabolismus Zivin v lidském téle
e objektivné analyzovat dostupné informacni zdroje potrfebné ke studiu
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést orientovat v potravinovych tabulkach a vypocitat energeticky prijem z potravy
e vytvofit a vyhodnotit spotifebu stravy a srovnat s obecnymi doporucenimi
prezentovat své vysledky v diskusnich ¢astech cviceni
e zpracovat zadané téma a projevit publika¢ni a prezentaéni dovednosti
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
o vysvétlit zaklady vyZivy a aplikovat znalosti pro specifické populacni skupiny
e dle nabytych védomosti vypocitat individudlni pfijem stravy, na jehoz zakladé muze
urcovat dalSi smér svého stravovani
e sipeclivé vybrat literarni zdroje, které poutZije pro zpracovani objektivni studie

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni, seminaf

Hodnotici metody

zdpocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Analyza sloZeni potravin / HVAP

Roénik/semestr 2/3
Garant prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
Anotace Disciplina objasnuje poslucha¢iim sloZité déje v multikomponentnich systémech, jakymi jsou

potraviny. Jde o prlifezovou disciplinu pro potravinarské védy, ktera se obsahové zaméruje na
chemii jednotlivych nutrientd v potravinach, na jejich chemické a biochemické reakce
pfichdzejici v ivahu v souvislosti s jednotlivymi technologickymi kroky pfi jejich vyrobé,
skladovani a distribuci. Pozornost je zaméfena také na referen¢ni a moderni metody pouZzivané
v analyze potravin.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e definovat faktory ovliviujici vznik chemického nebezpedi v potravinach, rozumi
principiim tvorby téchto latek v potravinach
e charakterizovat vyznamné reakce v potravinach v navaznosti na jejich sloZzeni
e identifikovat a definovat rizikové momenty vyroby, skladovani, distribuce a kulindrnich
Uprav potravin Zivoc¢isného a zékladnich potravin rostlinného plvodu s ohledem na
mozny vznik chemického nebezpedi u findlnich vyrobkd/pokrmd a vyznam pro
bezpecnost v kontextu lidského zdravi
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e navrhnout vhodnou metodu stanoveni a hodnoceni relevantniho parametru
e odebrat a zpracovat vzorky uréené pro fyzikalné-chemické vysetieni, a to v souladu se
zasadami spravné laboratorni praxe
e vyhodnotit vysledky fyzikalné-chemického vysetieni a posoudit vysledek v ndvaznosti na
platnou legislativu
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e posoudit mozné chemické riziko u konkrétnich potravin a za konkrétnich podminek
vyroby, skladovani i kulinarnich dprav
e vyhodnotit vysledky fyzikalné-chemického vySetreni a posoudit vysledek v navaznosti na
platnou legislativu
e pro danou potravinu v kontextu pouZité technologie navrhnout vhodné fyzikalné-
chemické ukazatele pro kontrolu jejich jakosti a bezpecnosti
e na zakladé znalosti chemie a biochemie potravin Zivoc¢isného plivodu posoudit souvisejici
nutri¢ni aspekty téchto potravin

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni, seminar

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Senzoricka analyza potravin / HVSA

Roénik/semestr 2/3
Garant Ing. Frantisek JeZzek, Ph.D.
Anotace Studenti se sezndmi se zakladnimi poznatky senzorické analyzy. Osvoji si znalosti zakladnich

smyslG vyznamnych pro senzorickou analyzu (chut, ¢ich, hmat, sluch, zrak), véetné jejich
vyznamu pfi senzorickém hodnoceni a pribéhu smyslového vnimani a dokaZzou je popsat.
Zvladnou zakladni metody senzorické analyzy a jsou schopni se orientovat v souvisejicich
normach. Studenti zvlddnou senzoricky posoudit vybrané komodity potravin se zaméfenim na
maso a masné vyrobky. Zaroven jsou seznameni s vyuZitim objektivnich metod senzorické
analyzy (instrumentdlni méreni textury a barvy). Studenti uméji vyuzit metody laboratorni
senzorické analyzy pfi kontrolach jakosti potravin a posoudit vady masa a masnych vyrobku.

Ziskané zpuUsobilosti
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat zakladni stavbu a funkci smyslovych organt a zakladni poruchy smyslového
vnimani
e definovat podnéty pUsobici na smyslové organy a faktory ovliviiujici smyslové vnimani
e popsat metody pouzivané pfi senzorickém posuzovani potravin, jejich principy,
provedeni a uplatnéni
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést senzoricky posuzovat zakladni organoleptické vlastnosti pomoci smyslovych
organl
e pouzivat normalizované metody senzorického hodnoceni a umi je vyhodnotit
e provadét zaznam vysledkd do hodnotitelskych protokoll a dokaze pouzit rlizné typy
hodnotitelskych stupnic
e senzoricky posoudit vybrané potravinové komodity a na zakladé vysledku posoudit jejich
senzorickou jakost
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e pfipravit a oznacit vzorky urcené k senzorickému hodnoceni a urcit poradi vzorkd
e vyhodnotit a posoudit vysledek senzorického hodnoceni v ndvaznosti na platnou
legislativu
e senzoricky posoudit vzorky potravin pomoci s pouZzitim riiznych metod senzorické
analyzy

Vyucovaci metody

predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Chorobné procesy u potravinovych zvifat / HVPM

Roénik/semestr 2/3
Garant doc. MVDr. Miso Skori¢, Ph.D.
Anotace Pfedmét je zaméren na praktické dovednosti a interpretaci vysledk(i patomorfologického

vySetfeni. Pfedmét je vénovan studiu zakladnich reakci tkani na poskozeni a obecnym
zdkonitostem rozvoje patologickych procest. V praktické vyuce si studenti osvojuji metody a
techniku pitvy u vyznamnych druhl potravinovych zvirat. UCi se rozpoznavat postmortaini a
intravitalni zmény, popisovat zménéné orgdny a tkané, a v nich loZiskové zmény. Kazdé cviceni
predstavuje samostatny celek.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:

e popsat a vysvétlit etiologii a patogenezi zakladnich patologickych procesu na Urovni
strukturalnich a funkénich zmén tkani a organu (adaptace, dystrofie, bunééna smrt,
poruchy krevni cirkulace, zanét, onkologie)

2. praktické dovednosti
Student dovede:

e provést pitevni techniku a umi provadét zakladni pitevni vysetfeni

e popsat zménéné orgdny a tkané, odebirat vzorky tkani pro dalsi navazujici vysetfeni, umi
se vzorky manipulovat, spravné je fixovat nebo dale zpracovavat a uchovdvat

3. kompetence
Student je schopen samostatné:

e provadét zakladni postmortalni (pitevni) vySetreni, rozpoznavat, interpretovat a

zaznamenavat zjisténé patomorfologické zmény

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Otravy u zvifat / HVOT

Roénik/semestr 2/3
Garant MVDr. Martin Hostovsky, Ph.D.
Anotace Cilem predmétu je seznamit studenty s obecnymi principy plsobeni toxickych latek na

potravinova zvifata, s metodami diagnostiky jednotlivych toxikantl, s klinickymi a pato-
anatomickymi projevy otrav a s terapii otrav. V ramci predmétu jsou také reSeny pripadové
studie otrav vybranych potravinovych zvifat. Pozornost je rovnéz vénovana osudu toxickych
latek v potravnich fetézcich, hodnoceni zdravotnich a ekologickych rizik a souvisejici legislativé
v rdmci veterindrni ochrany verejného zdravi.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat klasifikaci a zdroje toxickych latek, rozumi mechanismdm ucink( toxickych latek
e popsat zakladni projevy otrav u potravinovych zvifat a zna principy jejich léceni
e popsat principy zakladnich metod diagnostiky toxickych latek
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e identifikovat zdroje otrav u potravinovych zvirat
e odebrat vzorky v pfipadé podezieni na otravy u potravinovych zvirat
e pouzit praktické metody diagnostiky otrav potravinovych zvirat
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e posoudit riziko otrav u potravinovych zvirat, véetné metod prevence otrav
e zvolit na zakladé priznaku otravy zplsoby odbéru vzorkd a metody diagnostiky
e interpretovat vysledky analyz otrav potravinovych zvifat
e posoudit disledky otrav a rizika pro potravinovy retézec

Vyucovaci metody

predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Odpady v Zivocisné vyrobé a potravinafstvi / HVOD

Roénik/semestr 2/3
Garant Ing. Jana Sedlackova, Ph.D.
Anotace V rdmci predmétu se studenti seznamuji s problematikou odpad( vznikajicich v jednotlivych

fazich vyroby, distribuce a prodeje potravin vSech odvétvi potravinarského priimyslu. Pozornost
je vénovana také jejich naslednému zpracovani, vyuziti a likvidaci. Dale je feSena problematika
odpadového hospodarstvi, odpadnich vod a jejich ¢isténi, obalovych materiald a souvisejicich
pravnich predpist.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:

e uvést zakladni prehled o problematice vzniku odpad( pochazejicich z jednotlivych
potravinarskych priimyslovych odvétvi, a také odpadu vznikajicich pfi gastronomické
¢innosti

e vyjmenovat a popsat jednotlivé druhy a charakter odpadi vznikajicich ve vSech odvétvich
potravinarské vyroby, distribuce a prodeje

e vysvétlit a popsat moznosti zpracovani odpadd, umi navrhnout zpUsoby jejich dalsiho
vyuziti nebo likvidace

2. praktické dovednosti
Student dovede:

e navrhnout zpUsoby recyklace jednotlivych odpadl

e navrhnout zpUsoby dalsiho zpracovani odpadl pochazejicich z potravinarského pramyslu

e doporucit vhodnou metodu likvidace odpadu jako je kompostovani, vyroba bioplynu,
skladkovani ¢i spalovani

e pouzit legislativni a normativni pfedpisy souvisejici s problematikou odpad(
pochazejicich z potravinarstvi

3. kompetence
Student je schopen samostatné:

e vyhodnotit rizika pochazejici z produkce odpadu a jejich pripadny dopad na Zivotni
prostiedi

e poznat zakladni rozdily, a pfedevsim vyhody ¢i nevyhody rtznych zplsobd likvidace (ev.
zpracovani) odpadl

e navrhnout zpUsoby pro pfedchazeni a eliminaci vzniku odpadid pfechodem na nizko
odpadové technologie v potravinarstvi

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni, seminaf, exkurze

Hodnotici metody

zdpocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Epidemiologie / HVEP

Roénik/semestr 2/3
Garant doc. MVDr. Lenka Necidovd, Ph.D.
Anotace Epidemiologie se jako lékafska véda zabyva studiem rozloZeni zdravi a nemoci v populaci a

faktory, které zdravi a nemocnost obyvatel ovliviiuji. Epidemiologie pomaha rozpoznat rizikové
faktory pro prenos nemoci a urcuje optimalni postup jejich 1éCby. Disciplina bude kromé
obecnych epidemiologickych zdkonitosti a posouzeni zdravotniho a spolecenského vyznamu
infekénich chorob zamérena i na vybrana konkrétni onemocnéni véetné laboratornich metod
pouzivanych pfi epidemiologickych Setfenich. Pfedmét umozni ziskat zadkladni znalosti o
organizaci epidemiologické Cinnosti a systému hlaseni ndkaz na ndrodni a mezinarodni Urovni.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e posoudit zdravotni a spolecensky vyznam infekénich chorob
e definovat infekéni onemocnéni
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e definovat a popsat cesty Sifeni etiologickych agens
e definovat druhy odebiranych vzorkd
e popsat pribéh vybranych infekénich onemocnéni
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e odhadnout a zhodnotit riziko infekénich onemocnéni
e navrhnout vhodné laboratorni metody analyzy pouzivané pti epidemiologickém setfeni
e popsat pribéh epidemiologického Setreni

Vyucovaci metody

prednaska

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

BakalaFska prace | - metodologie a biostatistika / HVBP1

Roénik/semestr 2/3
Garant Mgr. Petr Linhart, Ph.D.
Anotace Néplni pfedmétu je sezndmit studenty se standardnim ¢lenénim odborné prace, s formalnimi a

obsahovymi naéleZitostmi odborné prace, svyhleddvanim odbornych zdroji v citacnich
databazich odbornych ¢lank( a s citacemi odbornych praci. Druha stéZejni ¢ast predmétu je
vénovana zdkladnimu seznameni s postupy pfi zpracovani biomedicinskych dat a zejména
statistickému vyhodnoceni ziskanych dat. Vyuka klade ddraz na schopnost samostatné hodnotit
data ziskand v ramci experimentalnich a klinickych studii z oblasti veterindrni mediciny, ato
pomoci biostatistickych metod s vyuZitim vypocetni techniky. Znalosti z oblasti biostatistiky
studenti uplatni jiz v prbéhu studia pfi zpracovavani odbornych praci.

Ziskané zpuUsobilosti
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e arozumizakladnim statistickym pojmUm a charakteristikam
e zakladni a vybrané pokrocilé statistické testy
e standardni ¢lenéni odborné prace s dlrazem na metodiku prace
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pracovat s védeckymi databazemi (zejména WoS)
e vytvorit citace a spravné je pouzit v textu
e zpracovat ziskand data do prfehledné databaze v programu Excel
e provést posouzeni a zakladni statistickou analyzu téchto dat s vyuzitim MS Excel a
statistického programu UNISTAT
e naplanovat metodiku ziskani dat z experimentu
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e nazakladé prace s citatnimi databazemi vyhledat relevantni zdroje a na zakladé nich
zpracovat resSersi s patficnymi citacemi zdrojll, pouzitymi pfi tvorbé této reserse
e ziskand data zpracovat a nasledné je i pomoci statistickych metod objektivné zhodnotit
e ziskané statistické vysledky interpretovat a vyvodit z nich logické zavéry

Vyucovaci metody

praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Laboratorni praxe 1 / HVLX1

Roénik/semestr 2/3
Garant Mgr. Alena Skockova, Ph.D.
Anotace Jedna se o laboratorni praxi, kterou si studenti zajisti v laboratofich zamérenych na vySetfovani

potravin ¢i pokrmu. Svoji ¢innost budou zaznamendvat do deniku praxe, ktery po ukonceni
praxe odevzdaji garantovi predmétu. Student se béhem praxe sezndmi s provozem laboratore,
podili se na vySetreni vzorkl. Na zakladé absolvované praxe student vypracuje Denik praxe. Na
zakladé absolvovani povinné odborné praxe a vypracovani Deniku praxe student ziska zdpocet.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e uplatnit teoretické znalosti ze studia v praxi
e nabyt nové praktické zkusenosti
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provadét zakladni Ukony spojené s chodem laboratore
e provadét laboratorni vysetieni pokrmu ¢i potravin
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e po zadani Ukoll pracovat v laboratofi

Vyucovaci metody

praxe

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Lééiva u potravinovych zvifat / HVFA

Roénik/semestr 2/4
Garant PharmDr. Zuzana Sirokd, Ph.D.
Anotace Cilem predmétu je seznamit studenty se zaklady veterinarni farmakologie se zamérenim na

potravinova zvirata. Obsah je zaméren na zakladni skupiny podavanych IéCiv, jejich mechanismy
ucinku, zpUsoby aplikace. Déle se zaméfuje na lékové formy. Pfedmét zahrnuje taktéz vyuku
pfislusné legislativy tykajici se nakladani s éCivy, v€etné evidence jejich pouzivani.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e vyjmenovat hlavni |éCiva pouzivanad k terapii potravinovych zvirat, a zaradit je do
farmakoterapeutickych skupin
o vysvétlit, ve kterych lékovych formach se tyto léky aplikuji
e mechanismy ucink( téchto léciv a umi tyto mechanismy vysvétlit
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e fyzicky rozpoznat jednotlivé Iékové formy a jejich variace
e vést evidenci a dokumentaci o poufziti |éCiv
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e zkontrolovat spravnost evidence |éceni a Iékll u chovatele
e doporucit spravnou aplikaéni cestu a Iékovou formu pro jednotliva léciva
e vyplnit povinna hlaseni o lé¢ivech pro USKVBL

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Mikrobiologie potravin / HYMP

Roénik/semestr 2/4
Garant doc. MVDr. Sarka Bursova, Ph.D.
Anotace Cilem vyuky je seznamit studenty s problematikou mikroorganismd, s jejich vlastnostmi a

moznostmi jejich stanoveni v potravinach. Vyuka je zamérena také na vysvétleni vztah(l mezi
mikroorganismy, potravinami a prostfedim. Pozornost je vénovana zejména mikroorganismim
hrajicim vyznamnou roli pfi vyrobé potravin, plvodcim kaZeni potravin a nej¢astéjsim
plvodctiim alimentarnich onemocnéni. Dlraz je kladen také na zvladnuti problematiky
legislativnich a normativnich podkladll vztahujicich se k mikrobiologickému hodnoceni potravin
a potravinovych surovin. Praktickd vyuka je zaméfena na osvojeni si standardnich
mikrobiologickych vysetfovacich postupt i modernich metod analyzy potravin.

Ziskané zpuUsobilosti
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e definovat faktory ovliviujici rist mikroorganism( v potravinach
e popsat skupiny metod pouzivanych pfi mikrobiologickém vysSetfovani potravin, jejich
principy, provedeni a uplatnéni
e definovat rizikové momenty vyroby a distribuce potravin Zivoc¢isného plvodu a vliv
pouzitych technologii, a to s ohledem na moznou mikrobidlni kontaminaci surovin i
findlnich vyrobk, jejich idrznost a bezpecnost pro lidské zdravi
e charakterizovat vyznamné plvodce alimentarnich onemocnéni, patogenezi onemocnéni,
které vyvoldvaji
e vyjmenovat legislativni a normativni pfedpisy definujicich mikrobiologické poZadavky na
potraviny a suroviny Zivo¢isSného plvodu a metody jejich zkouseni a umi interpretovat
jejich pozadavky
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e odebrat a zpracovat vzorky uréené pro mikrobiologické vysetreni, a to v souladu se
zasadami spravné laboratorni praxe
e stanovit zakladni indikatorové a technologicky vyznamné ukazatele a vybrané bakterialni
plvodce alimentarnich onemocnéni, a to véetné vyhodnoceni vysledk
e navrhnout a realizovat vhodnou metodu hodnoceni mikrobiologické Cistoty oball a
obalovych material{
e navrhnout a realizovat vhodnou metodu hodnoceni mikrobiologické zatéze prostredi
potravinarskych podnik( véetné vySetreni pracovnich ploch a zafizeni
e azakladé mikrobiologického vysetieni posoudit Ucinnost tepelného osetireni mléka
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e vyhodnotit vysledky mikrobiologického vySetfeni a posoudit vysledek v navaznosti na
platnou legislativu
e pro danou skupinu potravin navrhnout vhodné mikrobiologické ukazatele pro kontrolu
jejich kvality a bezpecnosti
e posoudit mozné riziko prezivani a mnozeni bakterialnich plvodcl alimentarnich
onemocnéni a pfipadnou tvorbu bakterialnich toxin(i v konkrétnich potravinach a za
konkrétnich podminek

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni, seminafr

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Technologie a hygiena mléka a mléénych vyrobkt / HVHL

Roénik/semestr 2/4
Garant prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
Anotace Cilem predmétu je podat uceleny soubor poznatk( o produkci, ziskavani a uchové mléka

v zemédélské prvovyrobé, o nakupu, svozu a zpracovani mléka v mlékarenském pramyslu az po
distribuci hotovych vyrobkd ke spotrebiteli. Pfedmét zahrnuje informace o sloZeni a
vlastnostech mléka jako vyznamnych faktorl pro technologicky proces a vlivi plsobicich na
kvalitu mléka. Pozornost je vénovdana mastitiddm, vlivu nespravné |écby na jakost a
technologickou zpracovatelnost mléka, patogennim a technologicky nezddoucim
mikroorganismlm a cizorodym latkdm. Pozornost je prehledové vénovana mlékarenskému
provozu, technologiim vyroby jednotlivych skupin mléénych vyrobk( véetné strojniho zafizeni,
hygienickym aspektlm vyroby, jakostnim parametrim a vadam vyrobk(. Prakticka cviceni jsou
prehledové zaméfena na parametry vyznamné v kontrole mléka a mléénych vyrobk( mléka a
jejich stanoveni.

Ziskané zpUsobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e prehledové problematiku, tykajici se produkce mléka v prvovyrobé
o prehledové charakterizovat faktory ovliviujici produkci a jakost mléka
e prehledové technologii a hygienu vyroby mléénych vyrobkd
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e odebrat vzorek syrového mléka a provést jeho vysetreni a vysledky vysetfeni zhodnotit
e provést zakladni vysetfeni mlécnych vyrobki a vysledky vysetfeni zhodnotit
e na zakladé vysledk( vysetfeni posoudit jakost a bezpeénost vyrobk
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e se orientovat v produkci a zpracovani mléka, technologii a hygiené mlécnych vyrobkd
e provést vysetifeni vzorkd syrového mléka a mlécnych vyrobki
e spravné vyhodnotit vysledky vysetreni
e na zakladé vysledkl provést posouzeni jakosti a bezpecnosti vyrobkii

Vyucovaci metody

predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zdpocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Nemoci potravinovych zvifat / HVNC

Roénik/semestr 2/4
Garant MVDr. Jarmila Konvalinova, Ph.D.
Anotace Pfedmét obsahuje charakteristiku nejvyznamnéjSich onemocnéni potravinovych zvifat

z pohledu pficiny, projevu onemocnéni a dale z pohledu jednotlivych druh(l zvifat. Obsahuje
charakteristiku onemocnéni z pohledu zakladnich klinickych pfiznak(, diagnostiky, terapie a
prevence u nejvyznamnéjsich druh( hospodarskych zvitat.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e orientovat se obecné v zakladni problematice infekénich onemocnéni
e orientovat se v zdkladni problematice metabolickych onemocnéni
e orientovat se v nejdllezitéjSich zdravotnich problémech vyskytujicich se v chovu
potravinovych zvirat
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e popsat fyziologii a chov jednotlivych potravinovych zvirat
e aplikovat poznatky ziskané z védomosti o infekénich a neinfekénich chorobéach
potravinovych zvitat
e doporucit prevenci onemocnéni v chovech jednotlivych potravinovych zvirat

Vyucovaci metody

prednaska

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Nakazy potravinovych zvifat / HVNK

Roénik/semestr 2/4
Garant doc. MVDr. Petr Lany, Ph.D.
Anotace Pfedmét postihuje zaklady zakonitosti vzniku, prabéhu a Sifeni vybranych nakaz u

potravinovych zvifat, v€etné zoondz, jejich prehled, diagnostické ukony, zakladni opatfeni proti
jejich Sifeni a monitoring.

Ziskané zpuUsobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat porozumét zakladnim principtim infekéniho a epizootologického procesu
e porozumét pfi¢indm vzniku, pribéhu a siteni infekénich chorob zvirat a chape
preventivni, profylakticka a asanacni opatteni proti nim a také chape pficiny vzniku
zoonotickych infekci
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést ochranu pred profesnimi zoonotickymi infekcemi
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e asistovat Ufednimu veterindrnimu lékafi v protindkazové agendé

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cvic¢eni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Aplikovana ekologie v ochrané vefejného zdravi / HVAK

Roénik/semestr 2/4
Garant Mgr. Barbora Havelkova, Ph.D.
Anotace Aplikovana ekologie resi soucasné ekologické problémy, jejich priciny a dlsledky zmén

zhorSovani Zivotniho prostfedi. Pfedmét je zaméren na vliv lidskych aktivit souvisejicich se
zemédélstvim, lesnictvim, rybarstvim a lovem volné Zijicich Zivocichll na jednotlivé ekosystémy.
Vychazi z obecnych ekologickych principl a ukazuje, jak jsou aplikovany na vyse zminéné obory
lidské ¢innosti, s ohledem na zakladni mechanismy jejich plsobeni, ale i pfirodni a spole¢enské
hybatele a globalni aspekt jejich dopadl pfedevsim na vefejné zdravi.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat soucasné ekologické problémy a jejich pficiny
e interpretovat dlsledky zmén zhorsovani Zivotniho prostredi
e se orientovat v oblasti ochrany pfirody a krajiny
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e orientovat se v biologickych disciplinach
e orientovat se v legislativni i praktické ochrané jednotlivych slozek zivotniho prostredi
e popsat hlavni ekologické a biologické principy moderniho zemédélstvi, lesnictvi a
rybarstvi
e objasnit, jak jsou tyto principy pouzivany pfi zvySovani produkce potravin a dalSich
surovin
e vysvétlit zmény struktury dotéenych ekosystému (udrZitelné zemédélstvi)
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e uvaZovat v souvislostech a efektivné chranit pfirodu a krajinu
e se uplatnit v oblasti péce o Zivotni prostredi
e provadét Ci podilet se na tvorbé ekologickych expertiz
e poradenské ¢innosti pfi oceriovani pfirodnich zdrojl
e vést organizacné a metodicky praci specialisty v oblasti ochrany verejného zdravi

Vyucovaci metody

prednaska

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Veterinarni a potravinarska legislativa / HVLE

Roénik/semestr 2/4
Garant MVDr. Petra Macakova, Ph.D.
Anotace Cilem pfedmétu je sezndmit studenty s evropskymi i narodnimi pravnimi predpisy, které se

tykaji c¢innosti uredniho veterindrniho asistenta. Pfedmét zahrnuje prdvni predpisy, které
upravuji problematiku poZadavki na zajistovani ochrany vefejného zdravi z pohledu
veterinarniho, potravinarského, i zemédélského.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
o vysvétlit zakladni principy legislativniho procesu
e popsat pravni predpisy a v nich obsazené zakladni pravni normy souvisejici s ¢innosti
UVA
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pracovat s pravnimi pfedpisy a interpretovat obsah pravnich norem
e sepsat protokol o kontrole
posoudit praktické situace souvisejici s oblasti veterinarni ochrany vetrejného zdravi
e spravné vyplnit dokumenty souvisejici s administrativou Uredniho veterindrniho asistenta
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e provadét veterinarni dozor v oblasti veterinarni ochrany verejného zdravi
e vyhodnotit vysledky veterinarniho dozoru
e rozhodnout o dalSim postupu

Vyucovaci metody

predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zdpocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

BakalaFska prace Il - literarni poznatky / HVBP2

Roénik/semestr 2/4
Garant doc. MVDr. Eva Bartova, Ph.D.
Anotace Absolvovanim predmétu Bakalarské prace Il — literarni poznatky ziskaji studenti informace o

spravném postupu pfi zpracovani své bakalarské prace. Seznami se s formdlni a faktickou
strankou odborného textu, naudi se vyuZivat védecké databaze k vyhledavani zdroji a vytvoreni
literarni reSerse, dozvi se o zpUsobech citovani, etice psani a plagiatorstvi. Naudi se zpracovat a
interpretovat své vysledky. Dozvi se, co vSe nabizi Power Point, ktery vyuziji k vytvoreni
prezentace na zadané téma. Na zavér budou své vysledky prezentovat ostatnim studentim a
ziskaji zpétnou vazbu.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e pouZivat védecké databaze (pf. Web of Science)
e pouzivat citacni manaZery
e pouzivat Word, Excel a Power Point
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e vyhledat literaturu ve védeckych databdazich a zpracovat literarni resersi
e zpracovat vysledky (statistika, tabulky, grafy, obrazky)
e sepsat zavérecnou praci pri dodrzeni formalnich pozadavk( a citaénich norem
e pfipravit PPT prezentaci
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e pouzivat védecké databaze k vyhledavani potfebnych informaci
e napsat zadvérecnou praci
e prezentovat vysledky védecké prace

Vyucovaci metody

praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Laboratorni praxe 2 / HVLX2

Roénik/semestr 2/4
Garant MVDr. Martin Hostovsky, Ph.D.
Anotace Obsahem predmétu je odborna praxe student( v laboratotich kontroly bezpecnosti a zdravotni

nezavadnosti potravin na odbornych institucich, které se zaméruji na kontrolu a dozor
veterinarni ochrany verejného zdravi. Cilem je propojeni teoretickych znalosti a praktickych
dovednosti v oblasti analyzy surovin a potravin ZivociSného i rostlinného plvodu a soucasné
ovéreni ziskanych kompetenci studenta béhem studia. Student se béhem praxe seznami
s provozem laboratofe, pouzivanymi metodami a ptistroji, podili se na laboratornim vysetreni
vzorkll potravin a zpracovanim prislusné dokumentace, véetné systému jeji evidence a
archivace. BEhem absolvované praxe ve vybrané laboratofi vypracuji studenti Denik praxe,
ktery je potvrzen ptislusSnym poskytovatelem praxe a nasledné prekontrolovan garantem. Na
zakladé absolvovani povinné praxe a spravného vypracovani Deniku praxe obdrzi student
zapocet.

Ziskané zpuUsobilosti

vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat systém analyzy potravin a pokrm( v laboratofi
e zakladni pouzivané metody a pfistroje v laboratofi
e systém fizeni spravné laboratorni praxe v laboratofi
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e odebrat, zpracovat ¢i uchovat vzorky z potravin a pokrm( pro analyzu
e pouZivat zakladni metody analyzy potravin a pokrm( v laboratofi
e ziskat, interpretovat, evidovat a archivovat ziskané vysledky v laboratofi
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e popsat a posoudit systém spravné laboratorni praxe v dané laboratofi
e zvolit vhodnou metodu odbéru, uchovani a analyzy vzork( v laboratofi
e interpretovat vysledky laboratornich analyz
e posoudit rizika analyzovanych latek pro potravinovy retézec

Vyucovaci metody

praxe

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Technologie a hygiena masa a masnych vyrobkda / HVHM

Roénik/semestr 3/5
Garant doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA
Anotace Studenti ziskaji znalosti o produkci a spotfebé masa, zplsobech porazZeni jatecnych zvirat,

klasifikaci jatecné upravenych tél (JUT), bourani a prodeji masa. V oblasti zpracovani masa na
masné vyrobky ziskaji prehled o technologiich vyroby mélnénych a celosvalovych vyrobkd, o
pouziti potravindrskych pridatnych latkach a technologickych obalech. Kazdé probirané téma
bude obsahovat také informace o bezpecnosti potravin. Studenti se zucastni exkurzi do
jatecného provozu a do provozu masné vyroby.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat prehled technologie jatecného opracovani skotu, prasat a drlibeze
e popsat prehled technologie masnych polotovar( a masnych vyrobk( véetné
potravinarskych pridatnych latek a technologickych oball
e popsat vliv technologii na bezpe¢nost masa a masnych vyrobkd
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést zakladni technologické postupy pfipravy masnych polotovarli a masnych vyrobk
e provést zakladni laboratorni analyzy masa z hlediska posouzeni kvality
e provést odbéry vzork( pro laboratorni vysetfeni za ic¢elem posouzeni bezpecnosti a
kvality masa
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e posoudit vliv technologie na jatkdch a v masné vyrobé na bezpecnost a kvalitu masa a
masnych vyrobk
e zvladnout technologii pfipravy masnych polotovar( a vybranych masnych vyrobku
e odebrat vzorky prostfedi, masa, surovin za ucelem analyzy Urovné hygieny provozu

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Technologie a hygiena dribeie, ryb, zvéfiny, vajec a medu / HVHV

Roénik/semestr 3/5
Garant doc. MVDr. Hana Buchtovad, Ph.D.
Anotace Pfedmét seznamuje s pozadavky na produkci a zakladni technologie zpracovani drlbeze,

produktl rybolovu a akvakultur, zvéfiny, vajec a medu, poZadavkl na zdravotni nezdvadnost,
kvalitu a zpUsob oznacovani komodit pfi prodeji, vybrané mikrobiologické, fyzikalné-chemické
a senzorické metody laboratorniho vySetreni daleZité z hlediska zdravotni nezdvadnosti a
jakosti probiranych komodit Zivo¢isného plvodu a vyrobk( z nich.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:

e popsat vyjmenovat pravni pozadavky EU a CR na produkci driibeze chované na maso,
produktl rybolovu a akvakultur, lov volné Zijici lovné zvére, na typy chovli nosnic pro
produkci konzumnich vajec, chov vcel a produkci medu

e vyjmenovat pravni pozadavky EU a CR na pfepravu a usmrcovani Zivé driibeZe a Zivych
sladkovodnich ryb a dodrzovani welfare béhem téchto ¢innosti a popsat technologii
jejich zpracovani ve zpracovatelskych provozech

e vyjmenovat pravni pozadavky EU a CR na zdravotni nezavadnost, kvalitu, podminky
uvadéni do obéhu a charakterizovat pozitiva a negativa jejich konzumace

2. praktické dovednosti
Student dovede:

e naporcovat jate¢né upravena téla dribeZe, laboratorné vysetfrit vzorky tkani dribeze v
ramci kontroly hygieny vyrobniho procesu a vysledky vyhodnotit

e provést zakladni fyzikalné chemické analyzy dribezZich vyrobk( a masa drlbezZe z
konvencniho a ekologického chovu a senzoricky zhodnotit a porovnat vlastnosti
dribezich a ne-dribezich vyrobkd

e vytvofrit podminky pro prfechovavani zZivych sladkovodnich ryb, Zivou rybu usmrtit,
vykuchat a stanovit jeji obchodni zattidéni pro ucely prodeje podle normativniho odkazu

o laboratorné vysetfit vzorky produktl rybolovu a akvakultur, ovérit spravnost udaji na
obalu produktu a senzoricky zhodnotit a porovnat vlastnosti rybich a ne-rybich vyrobki

e analyzovat parametry jakosti konzumnich vajec a posoudit jejich kvalitu a stafi, vyrobit
zakladni vajecné vyrobky a posoudit jejich zdravotni nezavadnost a jakost

3. kompetence
Student je schopen samostatné:

e odpovidat za systém odbéru vzork(l tkani dribeZe pro ucely kontroly hygieny vyrobniho
procesu a bezpecnosti potravin, jejich zpracovani, vedeni dokumentace, vyhodnocovani

e navrhnout vhodné laboratorni metody vysetreni vzork(l masa drlibeze, produktd
rybolovu a akvakultur, zvéfiny, vajec a medu a vyrobk( z nich a upozornit na rozdily jejich
sloZeni s neZivocisSnymi analogy

e odpovidat za dodrZeni poZadavkd na prechovavani Zivych sladkovodnich ryb a
dodrzovani welfare béhem manipulace s nimi a oznacovani pfi prodeji

e odpovidat za dodrzeni pozadavk( na prodej Cerstvych, chlazenych, rozmrazenych a
hluboce zmrazenych produktl rybolovu a akvakultur a jejich oznacovani

e odpovidat za dodrZeni pozadavk( pfi produkci vajec a jejich zpracovani v ttidirnach a
balirnach konzumnich vajec a zpracovnach vajec na vajecné obsahy a jejich oznacovani a
kontrolu pfi prodeji a oznac¢ovani medu

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Prohlidka potravinovych zvifat a masa / HVP)J

Roénik/semestr 3/5
Garant MVDr. Irena Svobodov4, Ph.D.
Anotace Cilem prfedmétu je sezndmit studenty se zdsadami veterinarni prohlidky potravinovych zvirat

véetné jejich vysledkl — posouzeni pozivatelnosti. Studenti se prakticky nauci provadét
veterinarni prohlidku pted porazenim a taktéz prohlizet jate¢na téla porazenych zvirat véetné
organl. DlleZitou soucasti vyuky je pochopeni principl tfidéni Zivoc¢isSného odpadu tzv.
vedlejsich Zivocisnych produktd, jejich dalsiho zpracovani a vyufZiti. Prakticka laboratorni cviceni
jsou zamérena na vysetieni vzorkl z porazenych zvifat, jejichz vysledky maji vliv na posuzovani
pozivatelnosti.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat provedeni vet. prohlidky pred porazenim u potravinovych zvifat
e popsat provedeni vet. prohlidky po poraZeni u potravinovych zvifat
e popsat principy odbéru vzorkd, laboratornich vy3etfeni a zachazeni s VZP
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e prakticky provést vet. prohlidku pred porazenim u potravinovych zvirat
e prakticky provést vet. prohlidku po poraZeni u skotu, prasat a drlibeze
e odebrat vzorky pro laboratorni vysetfeni
e provést vySetfeni masa na pritomnost svalovcl travici metodou
e spravné roztfidit a oznacit vedlejsi Zivocisné produkty
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e posoudit vhodnost uvedeni do obéhu u tél potravinovych zvifat
e posoudit vhodnost uvedeni do obéhu u orgdni potravinovych zvirat
e vyhodnotit vysledky laboratornich test(i a nasledné nakladani s masem a organy
e kontrolovat spravnost tfidéni a oznaceni vedlejsich Zivocisnych produktt
e vyplnit dokumentaci o provedené vet. prohlidce

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni, seminaf

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Veterinarni asanace / HVAS

Roénik/semestr 3/5
Garant MVDr. Miroslav Machacek, Ph.D.
Anotace Predmét veterinarni asanace je zaméren na problematiku shromazdovdani, prfepravu a

neskodné odstranovani, pripadné dalsi zpracovani vedlejSich Zivocisnych produktd dle
Veterinarniho zakona 166/1999 Sb. § 39 v platném znéni. V ramci predmétu veterinarni
asanace budou studenti sezndmeni s problematikou likvidace uhynulych zvifat a konfiskat( na
jatkach.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
o definovat zdsady zajisténi spravné DDD
e popsat rizika spojena s nedostateénym zabezpecenim vedlejsich ZivocisSnych produkt
e popsat spravnou praxi pfi zachdzeni s vedlejsimi zivociSnymi produkty
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e posoudit postup a provést dezinfekci
e posoudit postup a provést dezinsekci
e posoudit postup a provést deratizaci
e posoudit rizika spojena se zachdzenim s vedlejsimi Zivo¢iSnymi produkty
e posoudit ochranu podniku pred vnikem a Sifenim nakaz
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e provadét zakladni dezinfekci
e provadeét zédkladni dezinsekci
e provadét zdkladni deratizaci
e sestavit pldn pro zachazeni s vedlejSimi produkty
e  zajistit sprdvné zachazeni s vedlejsimi produkty

Vyucovaci metody

prednagka, praktické cviceni, exkurze SZP

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod) Statni dozor ve veterinarni ochrané verejného zdravi / HVDZ

Roénik/semestr 3/5
Garant doc. MVDr. Petr Chloupek, Ph.D.
Anotace Pfedmét zahrnuje praktické procvi¢ovani poznatkl a zkuSenosti pravni Upravy v oblasti

veterindrni péce, tykajici se ochrany vefejného zdravi, dozoru v této oblasti a jejiho prosazovani
organy veterinarni péce.

Ziskané zpusobilosti = 1. teoretické znalosti
vystupy uceni Student umi:
e popsat obecné pravni predpisy, které upravuji zakladni principy a zasady statniho dozoru
e popsat dozorové organy a jejich kompetence pti vykonu dozoru ve veterinarni ochrané
verejného zdravi
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pracovat s pravnimi predpisy v oblasti vykonu statniho dozoru
e sepsat protokol o kontrole, vypracovat zdvazny pokyn, zadvazny posudek, veterinarni
osvédceni a dalsi rozhodnuti v oblasti ochrany verejného zdravi
e posoudit praktické situace souvisejici s oblasti veterinarni ochrany verejného zdravi dle
platné legislativy a navrhnout spravny postup pfi jejich feseni
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e porozumét povinnostem Uredniho veterinarniho asistenta vztahujicich se k ochrané
zdravi lidi, zvitat a Zivotnimu prostiedi
e vyuzivat svych odbornych schopnosti pfispivat k rozvoji vefejného zdravi ve veterinarni
oblasti
e provadeét inspekci v chovech zvitat, pfi produkci potravin a v provozech, kde dochazi k
ohroZeni zdravi lidi a zvifat
e poskytovat radu/poradenstvi ohledné program( prevence a eradikace/vymyceni nemoci,
tyto programy rovnéz realizovat. Brat pfitom ohled na druhy zvifat a postupovat
v souladu s platnymi normami/standardy v oblasti zdravi zvifat, dobrych Zivotnich
podminek zvifat a vefejného zdravi

Vyucovaci metody prednaska, praktické cviceni
Hodnotici metody zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod) Praxe ve veterinarni ochrané vefejného zdravi 1 / HVPX1

Roénik/semestr 3/5
Garant MVDr. Petra Macakova, Ph.D.
Anotace Student se zucastni pod dohledem inspektora KVS:

- kontroly pti prodeji masa a masnych vyrobk( a sepiSe o tom protokol o kontrole

- kontroly pti prodeji ZivociSnych potravin na trznici a trzistich a sepiSe o tom protokol o
kontrole

- kontroly v prvovyrobé mléka a mlékarny a sepiSe o tom protokol o kontrole, dale vyplni
a zpracuje pasteracni zaznamy a vysledky vySetieni mléka

- kontroly v potravinarském provozu pfi kterém bude provadén odbér vzork( a stér(,
sepiSe o tom protokol a zdznam o odbéru vzork(

- kontroly nad nakladanim s vedlejSimi zivoc¢isSnymi produkty

Student dale zpracuje:

- prlUbéh prestupkového fizeni vedeného na zakladé vybrané kontroly, které se zacéastnil

- prUbéh spravniho fizeni s uloZenim zavazného pokynu k odstranéni zjisténych
nedostatkd

- rozhodnuti o schvaleni podniku

- rozhodnuti o mimofadném veterinarnim opatfenim

Ziskané zpusobilosti = 1. teoretické znalosti
vystupy uceni Student umi:
e pravni predpisy CR a EU a v nich obsaZené pravni normy souvisejici s hygienou potravin
e provést kontrolu v potravinarském provozu
e odebirat vzorky pfi provadéni kontroly
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pracovat s pravnimi predpisy a interpretovat obsah pravnich norem
e sepsat protokol o kontrole
e posoudit praktické situace souvisejici s veterinarnim dozorem nad potravinami podle
platné legislativy a navrhnout spravny postup pfi jejich feseni
e spravné vyplnit dokumenty souvisejici s veterindrnim dozorem v oblasti hygieny potravin
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e provadeét veterinarni dozor nad potravinami, vyhodnotit vysledky a rozhodnout o dalSim

postupu
Vyucovaci metody praxe
Hodnotici metody zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Praxe ve veterinarni ochrané vefejného zdravi 2 / HVPX2

Roénik/semestr 3/6
Garant MVDr. Petra Dolezelova, Ph.D.
Anotace Individualné zajistovana a realizovana odborna praxe student( si klade za cil prohloubit znalosti

a dovednosti ziskané v predmétech Veterinarni a potravinarska legislativa a Statni dozor ve
veterinarni ochrané verejného zdravi. Na praxi student provadi veterinarni dozor chovd,
podnikl a dalsich zaFizeni zabyvajici se chovem zvifat se zamérenim na epizootologickou situaci
a welfare zvitat, jehoz vysledkem je sepsani protokolu a pfipadné spravni fizeni s vyhotovenim
rozhodnuti, pod dohledem tfedniho veterinarniho lékafe (UVL). Student se seznami i s dalimi
tkoly a ¢&innostmi UV asistenta, zejména praci sinformacnimi systémy SVS, daldimi typy
rozhodovani, napf. vyhlasovani MVO, podavani podnétl na obec s rozsitenou plsobnosti apod.
B&hem praxe se student sezndmi s odbornym IS SVS CR, Géastni kontrol v hospodafstvi v rdmci
epizootologického dozoru, seznami s metodikou kontroly zdravi a nafizené vakcinace pro dany
rok a jeji pInéni a se zplUsobem zajisténi laboratorni diagnostiky v ramci kontroly zdravi zvifat,
seznami s MVO, sezndmi s pohotovostnimi plany, jejich vyznamem, zpracovanim, s jejich
obsahem a aktualizaci, seznami s aktualné probihajicimi narodnimi ozdravovacimi programy,
seznami se zplsobem prepravy zvirat v rdmci EU a pti dovozu a vyvozu, Gcastni kontrol v ramci
welfare zvifat v chovu a na jatkach, v utulcich, zoologickych zahraddch a dalSich zafizeni,
seznami s postupem a sepisovanim podnétl na obec s rozsifenou plsobnosti v pripadé
poruseni zakona na ochranu zvifat proti tyrani.

Student z této praxe vypracuje denik, ktery bude obsahovat popis provedenych kontrol a
ziskanych informaci k ¢innosti Uredniho veterinarniho asistenta na KVS, protokol o kontrole
v chovu se zamérenim na biologickou bezpeénost chovu, protokol o kontrole nad welfare zvirat,
proces vyhlaseni rozhodnuti o ulozeni MVO, veterinarni osvédceni a informace o potravinovém
fetézci, rozhodnuti o ulozeni pokuty, rozhodnuti o uloZzeni zadvazného pokynu, podnét na obec
s rozSifenou pusobnosti v pripadé poruseni zakona na ochranu zvifat proti tyrani.

Ziskané zpuUsobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat pravni predpisy CR a EU a v nich obsaZené pravni normy souvisejici s ndkazami,
prepravou a welfare zvirat
e provést kontrolu v chovu zvirat
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pracovat s pravnimi predpisy a interpretovat obsah pravnich norem
e sepsat protokol o kontrole
e posoudit praktické situace souvisejici s veterinarnim dozorem nad epizootologickou
situaci a welfarem zvifat podle platné legislativy a navrhnout spravny postup pfi jejich
feSeni
e spravné vyplnit dokumenty souvisejici s vet. dozorem v oblasti epizootologie a welfare
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e provadeét veterinarni dozor nad chovem zvifat (epizootologicka situace, welfare zvirat)
e vyhodnotit vysledky dozoru a rozhodnout o dalSim postupu

Vyucovaci metody

praxe

Hodnotici metody

zapocet

Pfedmét (nazev/kdd)

Technologie a hygiena potravin Zivo¢isného pivodu / HVHZB

Roénik/semestr

3/6
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Garant

doc. MVDr. Sarka Bursovd, Ph.D.

Anotace

Dil¢i statni zavérecna zkouska Technologie a hygiena potravin Zivoc¢isného plivodu zahrnuje
problematiku technologie a hygieny mléka a mlécnych vyrobkli, masa a masnych vyrobki,
zvériny, drlbeZe, ryb a vyrobkl z nich, vajec, vajecnych vyrobkd a medu. Blokova vyuka je
realizovana formou feSeni modelovych ptipadovych studii tak, aby ve vymezeném casovém
rozsahu byly postiZzeny vSechny uvedené oblasti.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat hlavni technologické postupy vyroby mléka a mléénych vyrobk(
e popsat hlavni technologické postupy vyroby masa a masnych vyrobkd
e popsat hlavni technologické postupy pfi vyrobé vyrobka z ryb, zvériny, drlibeZe, vajec a
medu
e vyjmenovat legislativni a normativni predpisy definujicich veterinarni a hygienické
pozadavky na potraviny a suroviny Zivocisného plivodu
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e posoudit vysledky analyz souvisejicich s dodrZovanim legislativnich poZadavkl pfi
produkci potravin Zivoc¢iSného plvodu
e pracovat s legislativnimi pfedpisy upravujicimi veterinarni a hygienické pozadavky na
potraviny Zivocisného plvodu
3. kompetence
Student je schopen:
e rozpoznat nedostatky pri dodrzovani veterinarnich a hygienickych pozadavk( pfi vyrobé
potravin Zivoc¢isného plvodu
e vyuZivat svych odbornych znalosti pfi zajisténi dodrzovani veterinarnich a hygienickych
pozadavk( pti vyrobé potravin Zivoc¢isného plvodu
spolupracovat pfi provadéni kontrolni ¢innosti souvisejici s produkci potravin ZivocisSného
plvodu

Vyucovaci metody

blokova vyuka, seminar

Hodnotici metody

zapocet
dilci statni zavérecna zkouska
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Pfedmét (nazev/kod) Prohlidka potravinovych zvifat a masa / HVPJB

Roénik/semestr 3/6
Garant doc. MVDr. Hana Buchtova, Ph.D.
Anotace Dilci statni zavérecna zkouska Prohlidka potravinovych zvifat a masa ovéruje znalosti predpisl

na pravodni dokumentaci doprovazejici hospodarska zvirata na jatka, kontrolu pfepravnich
podminek, poZzadavkl na welfare a predporazkové ustdjeni, provadéni Gfednich kontrol pfi
porazeni hospodarskych zvitat a ziskavani zvéfiny a praktického uplatnéni téchto znalosti pfi
vykonu veterinarni prohlidky pfed a po poraZeni (ante- a post-mortem) jatecnych zvifat véetné
pozadovanych zpUsobl vysetfeni zvéfiny. Pfedmét zahrnuje ovéreni znalosti rozpoznat
nejcastéjsi patologicko-anatomické zmény na organech a jatecné opracovanych télech zvirat,
posoudit diivod jejich vzniku, navrhnout vhodné laboratorni vysetieni, odebrat vzorky a provést
prislusné analyzy (pomocné zkousky, odbér vzorkd na RIL, parazitologické a mikrobiologické
vySetfeni masa a organll pro Uclely Ufedniho posouzeni jatecné opracovanych tél o jejich
pozivatelnosti). Soucasti je ovéreni znalosti kategorizovat konfiskované tkané podle miry
rizikovosti jako material 1., 2. nebo 3. kategorie. Blokova vyuka je realizovana formou reseni
modelovych pfipadovych studii tak, aby ve vymezeném casovém rozsahu byly postizeny
vSechny uvedené oblasti.

Ziskané zpusobilosti = 1. teoretické znalosti
vystupy uceni Student umi:

e vyjmenovat pravni pozadavky EU a CR na prévodni dokumentaci doprovazejici
hospodafrska zvifata na jatka, kontrolu pfepravnich podminek, predporazkové ustajeni
véetné pozadavkl na welfare a na praktické uplatnéni postupl prohlidky pred porazenim
(ante mortem) a po porazeni (post mortem) jatecnych zvifat véetné pozadovanych
zpUsobU vysetrfeni zvériny (proskolenou osobou) a Ufednim postupem (post mortem)

e vyjmenovat pravni pozadavky EU a CR na laboratorni analyzy souvisejici s vykonem
Uredni prohlidky masa a organt jatecnych zvirat (odbéry vzorkd na rezidua inhibi¢nich
latek, prikaz larev Trichinella spp. travici metodou a mikrobiologické vysetfeni masa a
organ(l pro Ucely posouzeni masa a organu na jatkach)

e vyjmenovat pravni poZadavky EU a CR na sbér, tfidéni, manipulaci, pfepravu, zpracovani
a likvidaci nebo mozné obchodni vyuzZiti materiald, které nejsou urceny k vyzivé lidi
véetné pozadavkl na sbér specifikovaného rizikovaného materialu v souvislosti s TSE

2. praktické dovednosti
Student dovede:

e posoudit, zda je informace o potravinovém fetézci Uplné a pravdivé vyplnéna a vztahuje
se na zvitata dodand k poraZeni, pozorovanim Zivych zvifat dovede vyradit zvifata, ktera
vykazuji odchylky zdravotniho stavu

e provadét vizualni, palpacni a nafezavaci postupy béhem prohlidky po porazeni u
konkrétnich druh(l a vékovych kategorii hospodarskych zvirat nebo zvériny

e rozpoznavat pritomnost patologicko-anatomickych zmén na organech a jatecné
opracovanych télech hospodarskych zvifat véetné zvériny

e provést laboratorni analyzy souvisejici s vykonem Gredni prohlidky masa a organ
jatecnych zvitat provadéné v ramci pomocnych zkousek, odbérl vzorkl na RIL, prikaz
larev Trichinella spp. travici metodou a mikrobiologického vySetfeni masa a organ( pro
ucely uredniho posouzeni jatecné opracovanych tél o jejich poZivatelnosti

e tkané se zménami roztfidit podle miry rizikovosti a konfiskovat jako materidly 1., 2. nebo
3. kategorie, v pfipadé nalezu patologicko-anatomické zmény na organech nebo télech
umi posoudit potencidlni pfi¢inu vzniku téchto zmén, odebrat vzorky a navrhnout
vhodné laboratorni vySetfeni k prikazu nebo vylouéeni predpokladané pfic¢iny zmény

3. kompetence
Student je schopen samostatné:
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e vyjmenovat na zakladé vysledk( z prohlidek ante mortem a post mortem a laboratorniho
vySetfeni moznosti vystup( tykajici se posouzeni poZivatelnosti jatecné opracovanych
tél, masa a organu vcéetné zvéfiny

e popsat vzhled (tvar, velikost, obsah) vhodného uredniho veterinarniho oznaceni pro
zdravotni nezdvadnost a dalsi typy poZivatelnosti (z ndkazovych dlvodd, z jinych nez
nakazovych dlvodl) a nepoZivatelnosti (razitek) masa

e umistit oznaceni zdravotni nezavadnosti na poZadovana mista prohlédnutych tél
hospodafskych zvifat a zvéfiny v zavislosti na posouzeni a vysvétlit moznost jejich
uplatnéni na trhu jako vysekového masa nebo omezit jejich uplatnéni pouzitim ve
vyrobé, pripadné za jakych podminek Upravy vyrobniho masa

e v pfipadé uplatnénijako ufedniho veterinarniho pomocného pracovnika plnit dalsi ukoly
zadané pod dohledem nebo na odpovédnost Ufedniho veterinarniho lékare

e svoje znalosti a praktické dovednosti aplikovat v pfipadé pracovniho uplatnéni jako
technického pracovnika v oblasti kontroly vyroby, distribuce a prodeje potravin na Urovni
potravinarskych podnik( jinych, neZ jsou jatka nebo laboratore

Vyucovaci metody

blokova vyuka

Hodnotici metody

zapocet
dilci statni zavérecna zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Chov a pohoda potravinovych zvifat / HVCPB

Roénik/semestr 3/6
Garant prof. MVDr. Vladimir Vecerek, CSc., MBA
Anotace Dil¢i statni zavére¢na zkouska Chov a pohoda potravinovych zvifat je orientovdna na znalosti,

zkuSenosti a dovednosti, jimiz student prokazuje, Ze znd problematiku chovu potravinovych
zvitat, ochrany zvirat a welfare, biologické bezpecnosti v chovech, oznacovani a evidenci zvirat.
Vyuka je zamérfena na jednotlivé oblasti (okruhy) vymezené pro obsah statni bakalarské zkousky
formou feseni modelovych ptipadl tak, aby v ¢asovém rozsahu vymezeném pro tuto blokovou
vyuku byly probrany a na modelovych ptipadech feSeny vSechny vymezené okruhy
problematiky chovu potravinovych zvitat, ochrany zvifat a welfare, biologické bezpecnosti
v chovech, oznacovani a evidence zvifat. Blokova vyuka je zakonéena zapoctem, ktery udéluje
vyucujici pfi splnéni predepsané ucasti studenta na vyuce a aktivniho zapojeni do feseni
modelovych pfipadd (vypracovani, odevzdani a prezentace zadanych pfipadu).

Ziskané zpUsobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat techniku a technologie chovu jednotlivych druht potravinovych zvitat
e popsat podminky a metody hodnoceni ochrany a welfare potravinovych zvirat v chovu,
pfi prepravé a porazeni
e popsat zasady biologické bezpecnosti v chovech potravinovych zvirat
e popsat zplisob oznacovani a evidence potravinovych zvirat
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e zvolit vhodnou techniku a technologie chovu jednotlivych druh( potravinovych zvirat a
vyhodnotit faktory ovliviujici produkci
e zvolit vhodné indikatory a aplikovat je pro hodnoceni welfare jednotlivych druht
potravinovych zvitat, rozpoznat naruseni welfare zvifat a navrhnout postup reseni
e navrhnout metodiku zajisténi biologické bezpeénosti v chovech potravinovych zvirat
e zpracovat dokumenty pro evidenci potravinovych zvifat
e spolupracovat pfi oznacovani vybranych druhl a kategorii potravinovych zvirat
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e vyuZivat svych odbornych znalosti pro zlepSovani podminek chovu a zachdazeni se zvifaty
e rozpoznat zndmky naruseného welfare zvitrat a podniknout patficna opatreni
e rozpoznat nedostatky v zajisténi biologické bezpecnosti v chovu
e vést stajovou evidenci a registr v chovu

Vyucovaci metody

blokova vyuka

Hodnotici metody

zapocet
dilci statni zavérecna zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Legislativa a veterinarni ochrana vefejného zdravi / HVLEB

Roénik/semestr 3/6
Garant doc. MVDr. Petr Chloupek, Ph.D.
Anotace Dil¢i statni zavére¢na zkouska Legislativa a veterindrni ochrana vefejného zdravi zahrnuje

praktické procvicovani poznatk( a zkuSenosti pravni Upravy v oblasti veterinarni péce, tykajici
se ochrany verejného zdravi, dozoru v této oblasti a jejiho prosazovani organy veterinarni péce.
Blokovd vyuka je realizovdana formou feSeni modelovych pripadovych studii tak, aby ve
vymezeném ¢asovém rozsahu byly postizeny vSsechny uvedené oblasti.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat obecné pravni predpisy, které upravuji zakladni principy a zasady statniho dozoru
e popsat dozorové organy a jejich kompetence pti vykonu dozoru ve veterinarni ochrané
verejného zdravi
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pracovat s pravnimi predpisy v oblasti veterindrni ochrany vefejného zdravi
e posoudit praktické situace souvisejici s oblasti veterindrni ochrany verejného zdravi dle
platné legislativy a navrhnout spravny postup pfi jejich reseni
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e pracovat s pravnimi predpisy v oblasti veterinarni ochrany vetrejného zdravi
e posoudit praktické situace souvisejici s oblasti veterinarni ochrany verejného zdravi dle
platné legislativy a navrhnout spravny postup pfi jejich feseni

Vyucovaci metody

blokova vyuka

Hodnotici metody

zapocet
dilci statni zavérecna zkouska
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Pfedmét (nazev/kod)

Veterinarni ochrana Zivotniho prostiedi / HVZPB

Roénik/semestr 3/6
Garant prof. MVDr. Jifi Pikula, Ph.D., Dipl. ECZM
Anotace Dil¢i statni zavérecna zkouska z predmétu Veterindrni ochrana Zivotniho prostfedi navazuje na

ekologické discipliny vyucované v priibéhu bakalarského studia programu Veterinarni ochrana
verejného zdravi, jako napf. Veterindrni ekologie, Odpady v Zivocisné vyrobé a potravinarstvi,
Aplikovana ekologie v ochrané verejného zdravi. Cilem predmétu je seznamit studenty
s problematikou Zivotniho prostfedi z hlediska praktickych aspektli, zejména ve vztahu
k veterinarni ochrané verejného zdravi. Student se seznami s hlavnimi faktory Zivotniho
prostredi, které podporuji a/nebo poskozuji zdravi. Blokova vyuka je realizovana formou feseni
modelovych pfipadovych studii tak, aby ve vymezeném casovém rozsahu byly postizeny
vSechny uvedené oblasti.

Ziskané zpUsobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat hlavni faktory Zivotniho prostredi, které podporuji a poSkozuji zdravi
e vysvétlit ekologicka rizika pro potravni fetézec
2. praktické dovednosti
Student dovede:
o formulovat prakticka opatfeni z hlediska veterinarnich aspektl bezpecnosti kvality
potravin a surovin zejména Zivocisného plvodu
o formulovat praktickd opatfeni z hlediska environmentalnich aspektd chovu a
onemocnéni
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e posoudit moznda environmentdlni rizika, kterd mohou mit vliv na zdravi hospodarskych
zvitat a ¢lovéka

Vyucovaci metody

blokova vyuka

Hodnotici metody

zapocet
dilci statni zavérecna zkouska
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Povinné volitelné predméty

Pfedmét (nazev/kdd)

Druhy a sloZeni potravin / HVDP

Roénik/semestr 1/1
Garant doc. MSc. Dani Dordevic, Ph.D.
Anotace Cilem vyuky je predlozit charakteristiky jednotlivych skupin potravin a zdkladni pfistupy

k hodnoceni jejich kvality. Student se naudi zafadit potravinu do skupiny na zakladé popisu
zdkladnich charakteristik. Student se naudi identifikovat zdkladni Udaje o potraviné uvadéné na
obalech vyrobkd.

Prednasky: definice pojm0, popis skupin potravin, charakteristika vybranych zastupcl
s ohledem na legislativni, technologické, senzorické aj. aspekty kvality a bezpecénosti potravin,
potraviny specifického charakteru.

Prakticka cviceni: popis a charakteristika konkrétnich vyrobkd, porovnani kvality vyrobkd od
raznych vyrobcu. Informace o potravindch —formou samostatné prace a jeji prezentace a fizené
diskuse.

Ziskané zpuUsobilosti

vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e prezentovat teoretické znalosti o hlavnich potravinovych komoditach: maso, mléko,
vejce, tuky a oleje, syry, med, napoje a aditiva
e definovat pojmy, popsat skupiny s ohledem na legislativni, technologické, senzorické aj.
aspekty kvality a bezpecnosti potravin
e popsat zaklady technologického a senzorického aspektu kvality a bezpecnosti potravin
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e zaradit potravinu do skupiny na zakladé popisu zdkladnich charakteristik
e urcit hlavni zpUsoby falSovani béznych potravinafskych komodit
e identifikovat zakladni idaje o potraviné uvadéné na obalech vyrobk
e rozeznat sloZeni potravin na zdkladé technologického zpracovani
e rozeznat na etiketé hlavni ptidatné latky/aditiva a jaky je ucel jejich pridani
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e rozeznat rozdil ve sloZeni potravin na zakladé pouzitych surovin
e rozeznat falSovani potravin na zakladé informaci uvedenych na etiketé potravin
e podavat zakladni informace o potravinarskych komoditach
e senzorického hodnoceni potravin
e na zdkladé informaci o surovinach pouZitych pro vyrobu dané potravinarské komodity
urcit trvanlivost komodit a zplUsob skladovani

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni, seminaf

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Myslivost / HVYMY

Roénik/semestr 1/1
Garant Ing. FrantiSek Vitula, Ph.D.
Anotace Cilem predmétu je ziskani zakladnich teoretickych a praktickych znalosti o myslivosti, pravnich

predpisech o myslivosti, o zbranich a strelivu, lovecké kynologii, zoologii a biologii zvéfe, chovu
a péci o zvér, ekologii, etologii, ochrané a chorobach zvére, zplsobu lovu a osetfovani zvéfiny
a Upravé a hodnoceni loveckych trofeji.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e charakterizovat biologii jednotlivych druh( pernaté a srstnaté zvére a orientuje se v
zoologii dotéenych druht
e charakterizovat jednotlivé zplsoby lovu zvére, oSetfeni zvéfiny a Upravu a hodnoceni
loveckych trofeji
e popsat zakladni technologie chovu zvére, véetné prikrmovani, vystavby a udrzby
mysliveckych zafizeni
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e vypracovat myslivecky plan, statisticky vykaz a zaznam o uloveni zvére
e zoologicky urcovat jednotlivé druhy srstnaté a pernaté zvére v terénu
e stfilet z loveckych zbrani, véetné dodrzovani bezpecnostnich pravidel
e provadeét zdkladni diagnostiku a zhodnotit moZnosti terapie u ¢astych onemocnéni zvére
e prvotné osSetfit zvér po uloveni zhodnotit pfipadné zmény
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e planovat myslivecké hospodareni, orientuje se v myslivecké statistice a ekonomice
o poskytnout sluzbu mysliveckého hospodare a myslivecké straze v plném rozsahu
e doporucit opatieni pro zlepseni metod chovu zvére a péce o zvér, véetné poradenstvi
ohledné odchovu a vypousténi zvére
e poskytnout poradenstvi v oblasti vycviku lovecky vyuzitelnych pst a dravct
e vyuzit vétSinu zplsobu lovu zvére a odborné zpracovat a posoudit zvéfinu

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet pred zkouskou
zkouska
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Pfedmét (nazev/kod) Véelafstvi a véeli produkty / HVCV

Roénik/semestr 1/2
Garant MVDr. Ivana Papezikova, Ph.D.
Anotace Hlavnim cilem predmétu je seznameni posluchacl se zaklady chovu vcel, s nejcastéji

vyuzivanymi chovatelskymi postupy a se zaklady prevence a tlumeni chorob vcel. DalSim cilem
je sezndmeni s nejcastéji vyuzivanymi véelimi produkty — s procesem jejich vzniku, ziskavani a
zpracovani a s jejich vyuzitim.

Ziskané zpusobilosti = 1. teoretické znalosti
vystupy uceni Student umi:
e popsat teoretické zaklady vcelarské zootechniky a plemenitby vcel
e popsat preventivni a IéCebné zasahy provadéné v chovech vcel v jednotlivych obdobich
vcelarského roku
e popsat proces vzniku nejvyznamnéjsich vcelich produkt(, jejich vyuZiti a technologii jejich
ziskavani a zpracovani
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pouzit zdsady bezpecné manipulace se véelami
e provést prohlidku vcelstva s rozebranim vceliho dila
e posoudit stav véelstva po strance chovatelské i zdravotni
e poufZit znalosti o oSetfovani véelstev v pribéhu roku
e poufZit znalosti o ziskavani a zpracovani véelich produktd
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e navrhnout vhodny postup pro jeho dalsi oSetfovani, a to na zakladé vysledkd prohlidky
vCelstva a posouzeni jeho stavu

Vyucovaci metody predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Netradi¢ni zdroje potravin / HVNP

Roénik/semestr 1/2
Garant doc. MSc. Dani Dordevic, Ph.D.
Anotace Cilem vyuky je vysvétlit charakteristiky jedlych matric, které se mlzou pouzivat pro vyrobu

potravin a nejsou béinou souéasti denni stravy v CR. Studenti se naudi plvod netradi¢nich
zdroji potravin a které benefity mlZou byt spojené stémito zdroji vzhledem k nutri¢ni
hodnoté. V ramci vyuky bude zdlraznéno, kterd nebezpedi mlzou hrozit kvlli konzumaci
netradicnich zdrojli potravin z hlediska biologickych a chemickych vlastnosti.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e posoudit, co m@Ze byt povaZovano za netradi¢ni potraviny v Ceské republice
e popsat, jak pouZit netradiéni potraviny v Ceské republice
e popsat, jak pouzit netradi¢ni potraviny v Ceské republice
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e vyrabét jedly vyrobek z dubovych Zalud
e vyrdbét sirup z bfizy a chemicky ho zanalyzovat
e vyrabét produkty z potravinarského hmyzu
e poufZit rzné typy fas pro pripravu pokrm
e poutzit vedlejsi produkty potravin rostlinného plvodu na pfipravu pokrmi
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e udélat pokrm z lesnich plodl
e poznat netradiéni zdroje pro vyrobu jedlych olejd
e vyrabét oleje pomoci techniky lisovani za studena
e poznat rozdil mezi jedlym a nejedlym hmyzem
e poznat rozdil mezi jedlymi a nejedlymi kvétinami

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Regionalni gastronomie / HVRG

Roénik/semestr 2/3
Garant doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA
Anotace Cilem vyuky je vysvétlit charakteristiky jedlych matric, které se mzou pouZivat pro vyrobu

potravin a nejsou béinou souéasti denni stravy v CR. Studenti se naudi pQvod netradi¢nich
zdroji potravin a které benefity mlZou byt spojené stémito zdroji vzhledem k nutri¢ni
hodnoté. V ramci vyuky bude zdlraznéno, kterd nebezpeéi mlizou hrozit kvali konzumaci
netradicnich zdrojli potravin z hlediska biologickych a chemickych vlastnosti.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat vyvojové etapy a vlivy ceské kuchyné od stfedovéku po 21. stoleti
e popsat prehled typickych pokrmi ceské narodni kuchyné a sousednich kuchyni
(Slovensko, Madarsko, Rakousko)
e popsat vlivy evropské kuchyné (ltalie, Francie) i vybrané svétové kuchyné (Cina, Stfedni
vychod, Latinskd Amerika) na rozvoj Ceské gastronomie
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pfipravit zakladni pokrmy narodnich, vybranych evropskych a svétovych kuchyni z
hlediska vybéru a oSetfeni surovin a technologie jejich zpracovani na pokrmy
e provést senzorické posouzeni pfipravenych pokrmu a jejich servirovani
e provést kalkulaci ndklad( na pfipravu vybranych pokrmi na zakladé predlozenych
receptur
e provést zajisténi bezpecnosti potravin od nakupu surovin pres jejich skladovani,
zpracovani a vydej, prip. distribuci pokrm(
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e se orientovat v pfipravé a nabidce pokrm0 narodnich kuchyni CR, sousednich zemi a
prednich gastronomii Evropy a svéta
e komunikovat o vyznamu specifickych narodnich kuchyni z pohledu vlivu na zdravi ¢lovéka
(nutri¢ni aspekty, bezpecnost potravin)

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Rybafstvi / HVRY

Roénik/semestr 2/3
Garant doc. MVDr. Miroslava Palikovd, Ph.D.
Anotace Cilem predmétu je sezndmeni studentl se zaklady rybnikarstvi, pstruharstvi a rybafstvi

v tekoucich vodach a rovnéz se zaklady Zivotniho prostfedi ryb a se zakladni legislativou
pouzivanou v rybarstvi, ddle se specifiky zdravotni problematiky v urcitych oblastech rybatstvi
a s moznostmi racionalniho rybarského vyuZiti riznych typl vod a chovnych zafizeni.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e definovat zasady chovu ryb
e popsat principy obhospodarovani pstruhovych a mimopstruhovych revird
e popsat principy hospodareni v kaprovém rybnikarstvi a v pstruharstvi
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e rozpoznat ichtyofaunu CR
e navrhnout rybi obsadku
e provadét tfidéni ryb pfi vylovech
e posoudit vhodnost Zivotnich podminek pro chov ryb
e posoudit zdravotni stav ryb
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e pfispivat k rozvoji veterinarnich znalosti a konceptu , one health” s cilem zlepsit zdravi a
dobré Zivotni podminky ryb
e prokdzat schopnost celoZivotniho uceni a zavazek k uceni a profesnimu rozvoji
e posoudit fyzicky stav, Zivotni podminky a vyZivu ryb a dat klientovi radu/doporuceni
vychazejici z principi dobrého chovu a krmeni
e pouzivat znalosti, které ho opraviuji k ziskani rybarského listku

Vyucovaci metody

predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zdpocet pred zkouskou
zkouska
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Predmét (nazev/kod) Technologie a hygiena v gastronomii / HVTG

Roénik/semestr 2/4
Garant doc. MVDr. Josef Kamenik, CSc., MBA
Anotace Cilem je poskytnout studentiim informace o vyznamu provozoven stravovacich sluzeb a pokrm(

na vznik a Sifeni alimentdrnich nemoci véetné ohniskovych onemocnéni. Studenti ziskaji znalosti
tykajici se organizace vyrobnich stfedisek provozoven stravovacich sluzeb, jejich Clenéni,
vyznamu provozni i osobni hygieny na preventivni opatfeni v souvislosti s alimentarnimi
chorobami. Ziskaji znalosti o typech nebezpeci (zejména biologickd, pfip. chemicka)
relevantnich v konkrétnich potravinach (maso, ryby, mofské plody, vejce, mléko, zelenina,
ovoce ad.), které slouZi jako suroviny pro pripravu pokrm(. Znalosti budou poskytnuty rovnéz
vyskytu alergenl v pokrmech. Na konkrétnich vybranych pfipadovych studiich budou
pfedstavena ndpravna i preventivni opatfeni proti konkrétnim biologickym nebezpecim.

Ziskané zpUsobilosti = 1. teoretické znalosti
vystupy uceni Student umi:
e popsat prehled technologie pripravy teplych a studenych pokrmi
e definovat vliv technologie ptipravy pokrm( na biologicka, chemicka nebo fyzikalni
nebezpedi v potravinach
e popsat preventivni opatfeni z hlediska technologie a legislativnich poZzadavk( pro
pfipravu pokrm( (osobni hygiena, hygiena prostredi, sanitace)
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e pouzit zakladni technologické postupy pfipravy teplych pokrmu (var, duseni, peceni,
opékani, grilovani, smazeni, restovani) cetné technologie sous vide
e pouzit zakladni technologické postupy pfipravy studenych pokrmi (majonézy, salaty,
chlebicky, galantiny ad.)
e  zajistit aplikaci zasad provozni a osobni hygieny béhem pfipravy pokrmi
e provést odbéry vzorkl pro laboratorni vysetfeni za icelem posouzeni hygieny provozu a
bezpecnosti pokrmfi
e ovladat zakladni moderni zafizeni ve vyrobnich stfediscich provozoven stravovacich
sluzeb
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e zvladnout technologii pfipravy teplych a studenych pokrmi
e fidit vyrobni stfedisko provozovny stravovacich sluZzeb z hlediska zajiSténi provozni i

osobni hygieny
e odebrat vzorky prostiedi, pokrmd, surovin i rukou personalu za G¢elem analyzy urovné
hygieny
Vyucovaci metody prednaska, praktické cviceni
Hodnotici metody zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Bezpecnost krmiv / HVBK

Roénik/semestr 2/4
Garant MVDr. Jana TSponova, Ph.D.
Anotace Cilem predmétu je objasnit témata z oblasti bezpecnosti krmiv, ktera jsou duleZita z pohledu

produkce bezpeénych a nezdvadnych potravin, kde krmiva predstavuji vstup do potravniho
fetézce a mohou byt prvotnim zdravotnim rizikem pro konzumenta. Problematika studijniho
predmétu Bezpecénost je dlleZitd z pohledu ndvaznosti na produkci bezpecénych potravin.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat a vysvétlit problematiku bezpecénosti krmiv
e popsat a vysvétlit problematiku antinutri¢nich a rizikovych latek a dekontaminaci krmiv
e popsat a vysvétlit problematiku aditiv (nutri¢ni, zootechnicka, senzoricka a
technologicka)
e popsat a rozpoznat dieteticky prospésné a nezddouci druhy rostlin
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e provést navrh preventivnich opatfeni pro produkci bezpecnych a nezavadnych krmiv
e provést vySetifeni vzorku krmiv s cilem prokdazat bezpecna krmiva
e rozpoznat zakladni nezadouci a rizikové latky pfitomné v krmivech
e rozpoznat zakladni dieteticky prospésné druhy rostlin a pfipravky z rostlin
e rozpoznat zemédélské plodiny s antinutri¢nimi latkami a jedovaté rostliny
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e identifikovat zakladni rizikové latky v krmivech
e vyhodnotit rizika nezadoucich latek v krmivech
e urcit zplsob dekontaminace krmiv
e navrhnout preventivni kroky redukci a eliminaci rizikovych latek v krmivech

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Mikroskopie potravin / HVMI

Roénik/semestr 3/5
Garant doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D.
Anotace Predmét prinasi studentlim nové znalosti a dovednosti v oblasti mikroskopické analyzy potravin

ZivocisSného plivodu. Studenti si prohloubi znalosti struktury surovin Zivoc¢isného a okrajové
surovin rostlinného plvodu vyuZivanych v potravinach Zivoéisného plvodu. Déle studenti
ziskaji znalosti o mikroskopickych zménach, ke kterym dochdzi pfi technologickém zpracovani
zivocisnych tkani. Praktické dovednosti jsou trénovany v histologické laboratofi a na
modelovych vzorcich tkani, smési surovin a hotovych potravin.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e popsat princip fixace tkani
e popsat principy mikroskopickych zobrazovacich technik
e popsat zakladni uspofadani potravin Zivoc¢isného plvodu
2. praktické dovednosti
Student dovede:
e zpracovat nativni tkané pro histologické zpracovani (kryofezy, parafinové fezy)
o identifikovat zakladni tkané Zivocisného plvodu
o vySetfit potraviny mikroskopickymi metodami
e posoudit vliv technologického opracovani na zdkladé morfologickych zmén tkani
e urcit pouzité potraviny rostlinného plvodu v potravinach Zivocisného ptvodu
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e pracovat v histologické laboratofti
e zpracovat vzorky potravin pro histologickou analyzu
e vybrat vhodné cilené barveni pro prikaz analyzované tkané
e navrhnout protokol barveni s kritickymi body pro dosazeni opakovatelnosti
e pripravit vzorky pro imunohistochemické zpracovani

Vyucovaci metody

prednaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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Pfedmét (nazev/kod)

Znaéeni potravin / HVZN

Roénik/semestr 3/5
Garant Mgr. Zderika Javlrkova, Ph.D.
Anotace Udaje uvadéné na obalech potravin jsou pro spotfebitele zakladnim zdrojem informaci, které

potfebuje pfirozhodovani pfi vybéru ze Sirokého spektra vyrobki, a tudiz také dllezité v oblasti
bezpecnosti potravin. Cilem vyuky je seznamit studenty se sprdvnym znacenim potravin a
souvisejici platnou legislativou. Studenti se béhem vyuky na prednaskach a cvicenich seznami
s potravinovym pravem a legislativou souvisejici s oznadovdnim potravin. Seznami se
s pozadavky na balené, nebalené a zabalené potraviny a také s pozadavky legislativy v oblasti
pokrma.

Ziskané zpusobilosti =
vystupy uceni

1. teoretické znalosti
Student umi:
e pracovat s evropskymi legislativnimi pfedpisy
e pracovat s narodnimi legislativnimi predpisy
e vytvofit dotaznik k hodnoceni vlastnosti vyrobku
2. praktické dovednosti
Student dovede:
o vysvétlit jednotlivé pozadavky predpist
e rozliSit pouZivané znacky kvality
e vytvofit dotaznik k hodnoceni vlastnosti vyrobku
e pracovat s vysledky dotaznikového Setreni
3. kompetence
Student je schopen samostatné:
e pripravit podklady z vytvoreni obalu vyrobku dle pozadavk( legislativy
e posoudit spravnost oznaceni
e pracovat s vysledky dotaznikového Setreni

Vyucovaci metody

predndaska, praktické cviceni

Hodnotici metody

zapocet
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