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Témata zkousky:

Senzoricky aktivni latky v potravinach

Antinutrini, toxické latky a kontaminanty v potravinach
Aditivni latky v potravinach

Chemie bilkovin v potravinach

Metabolismus bilkovin

Chemie lipidd v potravinach

Metabolismus lipidd
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Chemie sacharidl v potravinach

9. Metabolismus sacharidt

10. Biokatalyzatory

11. Cerealni technologie

12. Technologie mléka a mléénych vyrobku

13. Technologie masa a masnych vyrobku

14. Zpracovani drubeze, vajec a ryb

15.  Vyroba cukru a ¢okolady

16. Zpracovani ovoce, zeleniny

17. Fermentacni technologie - vyroba sladu a piva
18. Fermentacni technologie - vyroba vina a lihovin
19. Oznacovani, baleni a skladovani potravin

20. Bezpecnost potravin, HACCP
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