VETERINÁRNÍ UNIVERZITA BRNO

Univerzita třetího věku 2019-2021
	Název oboru:
	Člověk a zdravé potraviny I – IV. semestr

	Místo konání výuky:
	online přes platformu Zoom

	Doba výuky:
	13.00–14.30 hodin (pátek)


30.4.2021
	Čaj a jeho význam v pitném režimu člověka
	2 h


doc. MVDr. Vladimír Pažout, CSc., Brno
Definice, pěstování a zpracování čaje, produkční oblasti, nabídka trhu (sypané listové - bílý, žlutý, zelený, červený, černý, Pu Erh, „kvetoucí čaje; drcené a prachové, CTC a LTP zpracování; porcované čaje, čajové extrakty, čaj „bez kofeinu“, instantní čaj), příprava čaje a jeho senzorické hodnocení. Kofein v čaji, vliv přípravy čaje na jeho obsah v nálevu, vliv na organismus konzumenta, možnosti snížení příjmu kofeinu čajem, stanovení kofeinu a dalších účinných složek v čaji. Další zdroje kofeinu v čajích, související legislativa.
7.5.2021
	Cukr a cukrovinky ve výživě člověka
	2 h


Ing. Lenka Havlová, Ph.D., Ústav hygieny a technologie potravin rostlinného původu FVHE VETUNI
Přednáška přináší informace o základních technologických postupech produkce a zpracování cukru a výroby cukrovinek. Suroviny používané k výrobě cukrovinek. Základní rozdělení čokoládových i nečokoládových cukrovinek a jejich význam ve výživě člověka. Vady cukrovinek a jejich vliv na senzorické hodnocení. Součástí přednášky jsou také legislativní požadavky na cukr, čokoládové i nečokoládové cukrovinky.

14.5.2021
	Včely, med a jejich další produkty, použití a význam ve výživě člověka
	2 h


doc. MVDr. Vladimír Pažout, CSc., Brno
Základy biologie a chovatelské práce u včel, význam včel pro zemědělství, životní prostředí a populaci lidí. Včela jako opylovatel a producent včelích produktů (pyl, med, vosk, mateří kašička, propolis, včelí jed). Aktuální choroby včel, možnosti jejich ošetření, používané technické, chovatelské, biologické a chemické prostředky, jejich dopad na kvalitu produktů (pyl, med, včelí vosk), rizika a prevence kontaminace. Med jako potravina: vliv na konzumenta, spotřeba, složení, senzorické vlastnosti; související legislativa.
28.5.2021
	Kakao a čokoláda - význam ve výživě a v pitném režimu člověka
	2 h


doc. MVDr. Vladimír Pažout, CSc., Brno
Definice, historie, pěstování a zpracování kakaa, produkční oblasti, kofein, theophylin a theobromin a jejich vliv na konzumenta. Kakao jako surovina k výrobě čokolády, další používané suroviny, náhradní suroviny a výroba čokolády, tabulková čokoláda, čokoládové výrobky. Účinné látky a jejich na zdraví konzumenta, související legislativa.
4.6.2021
	Víno a jeho význam v pitném režimu konzumenta
	2 h


MVDr. Matej Pospiech, Ph.D., Ústav hygieny a technologie potravin rostlinného původu FVHE VETUNI
Definice, význam vína v příjmu tekutin a alkoholu. Základní a přídatné suroviny k výrobě vína, použitá technologie k výrobě vína bílého, růžového, červeného, šampaňského typu, sycená vína, vybraná vína s vysokým obsahem cukru, výběry; Svatomartinské víno a víno Beaujolais Nouveau; senzorické posuzování a související legislativa.
11.6.2021
	České pivo a jeho význam v pitném režimu konzumenta
	2 h


doc. MVDr. Matej Pospiech, Ph.D., Ústav hygieny a technologie potravin rostlinného původu FVHE VETUNI
Přednáška přináší informace o základních postupech výroby piva a používaných surovinách. Součástí přednášky jsou také druhy světového piva, popis českého piva a odlišností jeho výroby od jiných kulturních oblastí. Posluchači budou také seznámeni s konzumací piva v ČR a vlivem piva a jeho začlenění do pitného režimu konzumenta.
Změna programu a formy vyhrazena.

Kontakt:
Institut celoživotního vzdělávání Veterinární univerzity Brno (ICV VETUNI), Klára Vahalová, DiS.,

Palackého tř. 1946/1, 612 42  Brno, tel.: 541 562 088, 725 998 055, e-mail: vahalovak@vfu.cz
