SYLABUS PREDMETU

Hodnotenie potravín 
(prednášky)

1) Rozdelenie mäsových výrobkov. Suroviny pre mäsové výrobky. Technologické hodnotenie kvality mäsa. Výrobca a hodnotenie mäkkých, trvanlivých a špeciálnych mäsových výrobkov.

2) Hodnotenie medu. 

3) Hodnotenie a spracovanie vajec a vaječných výrobkov.

4) Výroba a hodnotenie konzumného mlieka. 

5) Výroba a hodnotenie kyslomliečnych výrobkov a masla. 

6) Rozdelenie, výroba a hodnotenie syrov.

7) Výroba a hodnotenie ovčích a kozích hrudkových, sudových syrov a bryndze.

SYLABUS PREDMETU

Hodnotenie potravín

(cvičenia)
1) Hodnotenie mäsových výrobkov

· zmyslové hodnotenie

· stanovenie obsahu sušiny a tuku

2) Hodnotenie medu

· fyzikálno – chemické a senzorické požiadavky na med

· odoberanie vzoriek medu 

· určovanie akostných znakov medu (dôkaz porušenia medu, stanovenie obsahu vody)

· posúdenie kvality medu

3) Hodnotenie vajec a vaječných výrobkov
· zatrieďovanie vajec do tried kvality (požiadavky pre triedy kvality A,B,C)

· analýza vajec (posúdenie hmotnosti, neporušenie škrupiny, pohyblivosť žĺtka, dôkaz umytia, veľkosť vzduchovej bubliny)

4) Hodnotenie konzumného mlieka

· senzorické hodnotenie 

· stanovenie tuku

· stanovenie hustoty

· výpočet BTS, t.v.s. a posúdenie podľa PK
5) Hodnotenie kyslomliečnych výrobkov a masla

· senzorické hodnotenie

· stanovenie obsahu tuku v kyslomliečnych výrobkoch

· stanovenie obsahu vody v masle

· posúdenie kvality podľa potravinového kódexu

6) Hodnotenie syrov

· senzorické hodnotenie

· stanovenie obsahu tuku 

· stanovenie sušiny

· postavenie podľa Potravinového kódexu /PK/

7) Čiastková písomná skúška
SYLABUS PREDMETU

Tovaroznalectvo

(cvičenia)

7. cvičenie:

1) Zásady hodnotenie jatočných zvierat

· formy nákupu jatočných zvierat

· ukazovatele hmotnosti

· ukazovatele kvality

2) Ukazovatele jatočnej hodnoty.
8. cvičenie:

1) Hodnotenie jatočného HD a ošípaných 

· nákup jatočného HD a ošípaných a ošípaných – ukazovatele množstva a kvality

· priamy predaj jatočných produktov

2) Delenie jatočného tela hovädzieho dobytka a ošípaných pre výsek.

9. cvičenie
1) Hodnotenie jatočnej hydiny pri nákupe

· posúdenie osvalenia, pretučnenia a nakŕmenia 

· ukazovatele množstva

· ukazovatele kvality

2) Riešenie sporov pri hodnotení jatočnej hydiny.

3) Jednateľské speňažovanie hydiny.
10. cvičenie

1) Hodnotenie akosti mäsa

· zmyslové hodnotenie

· technologické vlastnosti

i. stanovenie sušiny

ii. stanovenie kyslosti mäsa – (pH metrom)

iii. určovanie väznosti – (lisovacia metóda podľa Graua a Hamma)

iv. stanovenie farby mäsa – (Hirzelovou stupnicou)

v. stanovenie voľnej vody 

11. cvičenie 

1) Analýza vlny
· nákup vlny

· odber vzoriek a analýza vlny, stanovenie výťažnosti vlny

· stanovenie jemnosti, dĺžky

· posúdenie znečistenia a plstnatosti 

· stanovenie triedy kvality 

12. cvičenie

1) Analýza v laboratóriu nakupujúceho

· príprava vzoriek pred rozborom

· stanovenie hustoty 

· stanovenie tuku

· výpočet obsahu S, BTS, t.v.s

2) Posúdenie výsledkov analýz 

13. cvičenie 

1) II. čiastková písomná skúška

14. cvičenie
1) Analýza mlieka pomocou prístroja Lastoscan 

· vyhodnotenie výsledkov a posúdenie podľa PK
Podmienky udelenia zápočtu 

a) 100 % aktívna účasť na výučbe 

b) Odovzdanie protokolov 

c) V prípade ospravedlnenej neúčasti (PN) zvládnutie prebraného učiva

d) V prípade 1 (max. 2) neúčasti praktického cvičenia v určenom termíne s použitím vlastného materiálu (mlieko, mäso, vajcia ...). Pri neúčasti na teoretickej výučbe vypracovanie a odovzdanie zadaných téz.  
