Absolventi programu Chemie a technologie
potravin, at uZz bakaléiského & magisterského,
najdou uplatnéni jak ve sféfe zpracovatelského
prdmyslu, tak i v obchodu, v kontrolnich organi-
zacich (naptf. SZPI), ve Skolstvi, vyzkumu, statnf
sprévé, vyrobé a distribuci potravin a zemédélskych
surovin, jako technologové, ndkupéi, vedouci
provozd a prodeje potravin, vedouci kuchyni a
stravovacich zatizeni, ve sféte skladovani a balenf
potravin.

Ustav technologie potravin je infern& rozdélen na
tfi Useky: na Usek zpracovani Zivodisnych produktd,
Usek zpracovani rostlinnych produktd a Usek jakosti
a zdravotni nezdvadnosti potravin.

Usek zpracovénf Zivo&ignych produktd se zabyva
aspekty vyroby, zpracovéni a hodnoceni potravin a
potravinovych surovin jako jsou maso, masné
vyrobky, dribez, vejce a vajeéné vyrobky, mléko a
mlééné vyrobky, med. Diplomové a disertaéni préace
jsou YeSeny ve spoluprdci s prednimi zpraco-
vatelskymi podniky, resp. s jinymi vyzkumnymi
institucemi a jsou zaméFfeny zejména na sledovan(

jakostnich parametrd s ddrazem na vyslednou
kvalitu. V laboratofich se vyuzivé NIR spekirometrie,
simulace a méFeni texturnich vlastnosti potravin a
dalsi metody.

Usek zpracovénf rostlinnych produktd se zabyva
problematikou hodnoceni jakosti produkce zemé-
délskych plodin a vyrobkd z nich, jako jsou obilo-
viny, olejniny, mouka, pecivo, téstoviny, vyroba
cukru, 8krobu, zpracovéni brambor, ovoce a
zeleniny a dalsi. Tento Usek se zabyvé i biotechno-
logiemi, kam patt vyroba piva, vina a ethanolu, ale
i vyroba octa, biomasy, organickych kyselin a dal$ich
produktd fermentaéniho prdmyslu. V tomto duchu
jsou YeSeny také diplomové a disertaéni prace
hloubgji postihujici nékterou z vySe uvedenych
problematik fe$enych aktudlné na Gstavu a
zahrnujici i préci s moderni analytickou technikou,
jako nap¥. kapalinovd a plynové chromatografie.
Tento Usek je také souéésti Vyzkumného centra pro
studium obsahovych latek jeémene a chmele.

Usek jakosti a zdravoini nezévadnosti potravin
disponuje laboratofi HPLC/MS, mikrobiologickou
laboratoti, laboratofi molekularni biologie a
senzorickou laboratof. Pracovnici tohoto Useku se
v soulasné dobé& zabyvaji sledovédnim esterd
kyseliny ftalové v potravnim fetézci, vyskytem
fuzdriovych mykotoxind v potravindch a tvorbou
biogennich amind ve fermentovanych potravinéch
Zivocigného pdvodu. Mikrobiologickd sledovan(
jsou provadéna jednak klasickymi kultivaénimi
technikami a déle metodami molekuldrni biologie
(PCR). V rédmci pedagogické ¢&innosti byl v roce
2006 predlozen k akreditaci novy navazujicl
magistersky studijni obor Jakost a zdravotni
nezdvadnost potravin a zdroven je pfipravovdn
k akreditaci daldi navazujici magistersky studijni
obor Ekotrofologie.
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Ustav technologie potravin zaijisfuje predeviim
vyuku studentd oboru Technologie potravin.
Absolventi jsou orientovani na hodnoceni, zpraco-
vani a realizaci produktd rostlinnych a Zivodisnych
vyrob. Nachdzi uplatnéni v zemédélskych i zpra-
covatelskych podnicich rdznych typd, v obchodnich
organizacich, ve sluzb4ch pro zemédélstvi a
potravindtstvi, v kontrolnich institucich pro jakost
zemé&délskych produktd a také v zemé&dé&lském a
potravina¥ském vyzkumu a gkolstvi.

Studiem ziskdvaii znalosti o zemédélské vyrobé,
o sloZeni a vlastnostech rostlinnych i Zivoéidnych
zemé&dé&lskych produktd a o faktorech ovliviujicich
jejich jakost. Odborné ptedméty zaijisfované
Ustavem navazuji na zdkladni discipliny z oboru
piirodnich v&d - chemii, biologii, matematiku a
fyziku. Hlavnimi odbornymi disciplinami jsou
technologie sacharidd, kvasného prdmyslu, zpra-
covéni olejnin, zpracovani mléka, jate¢nych zvifat,
masa, konzumnich vajec, sladkovodnich ryb a
ostatnich Zivo¢isnych produktd. V neposledni fadé je
kladen i ddraz na senzorickou analyzu, vyZivu
¢lovéka, potravindtskou legislativu a hygienu

potravin. Pro tyto obory jsou k dispozici specializo-
vané laboratofe, jako jsou laboratof senzorické
analyzy, laboratotr HPLC-MS a mikrobiologické
laboratot. Ustav rovnéz zajisfuje vyuku potravindi-
ského zboZiznalstvi. Potfebné technické vzdélani
s prehledem o potravinéiskych strojich a vyrobnich
linkdch umozZni absolventovi i zvladnuti principu
procesd v technologickych provozech p#i souéas-
ném respektovdni ekologickych pozadavkd. Souéasti
vyuky jsou rovnéZz exkurze do zemédé&lskych a
potravinéiskych podnikd. Studenti b&hem studia
vykonévaji u smluvnich partnerd nékolikatydennf
praxi. Absolventi oboru musi ddale ovladat
i prisludnou legislativu, aby pro realizaci zpracovén{
zemédélskych produktd a vyroby potravin mohly byt
vytvofeny ndlezité predpoklady i pro jejich uplatnéni
na mezindrodnimtrhu.

Vedoucf Gstavu: Prof. MVDr. Ing. Tomé&$ Komprda, CSc.

Po&et zamé&stnancl: 23, z toho uditeld 14
Po&et vyu&ovanych predmé&td: 42

Cinnost Ustavu zahrnuje &ést pedagogickou,
védecko-vyzkumnou a poradenskou. Problematika
potravin na  bézi rostlinnych a  Zivodidnych
surovin, potravind¥tské legislativy a hygieny

potravin je rovhomérné rozdélena mezi jednotlivé
ulitele Ustavu, ktefi v rédmci vlastni specializace
zaddvaji témata bakaléiskych a diplomovych praci
a podileji se na feseni vyzkumnych Ukol0.

Vybaveni laborato¥i umoziuje analyzovat
zékladni rostlinné a Zivoc&isné suroviny véetné
potravin z nich vyrobenych, a déle stanovit jejich
hygienickou zpUsobilost.

Specializované laboratofe:

senzorické analyzy,
mikrobiologickd,
HPLC-MS,

FT-NIR,

zpracovéni obilovin,

texturni vlastnosti TIRA test,

a ostatni instrumentdlni techniky analyzy.

Vyuéované predméty:

Hygiena potravin, Jakost a zpracovani ryb,
Konzervace potravin, Laktologie, Mlékérenské
technologie, Potravinéiska legislativa, Provozni vody
v potravindtském primyslu, Senzorickd analyza,
Spole&né stravovdani, Syratstvi, Technologie ceredlii,
Technologie dribeza¥ského primyslu, Technologie
kvasného prdmyslu, Technologie masa, Technologie
potravin, VyZiva ¢lovéka, Zdravotni nezévadnost
potravinovych zdrojd, Zpracovdani rostlinnych
produktd, Zpracovani zemédélskych produktd,
Zpracovéni zivo&idnych produktd, Technologie
sacharidgd.



