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B-I — Charakteristika studijniho programu

Nazev studijniho programu Chemie potravin a bioaktivnich latek

Typ studijniho programu magistersky

Profil studijniho programu akademicky zaméfeny

Forma studia prezencni

Standardni doba studia 2 roky

Jazyk studia anglicky

Udélovany akademicky titul inzenyr (Ing.)

Rigoro6zni Fizeni ne | Udélovany akademicky titul -—-
Garant studijniho programu doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc.

Zaméreni na pripravu Kk vykonu | ne
regulovaného povolani

Zaméreni na pripravu odborniki | ne

z oblasti bezpecénosti Ceské
republiky
Uznavaci organ ne

Oblast(i) vzdélavani a u kombinovaného studijniho programu podil jednotlivych oblasti vzdélavani v %

Potravinarstvi (51%)
Chemie (49%)

Cile studia ve studijnim programu

V magisterském studijnim programu Chemie potravin a bioaktivnich latek jsou vychovavani odbornici, ktefi
najdou uplatnéni ve vyzkumnych a analytickych laboratofich podnikii v oblasti potravinaiského, chemického a
farmaceutického primyslu, vyzkumnych instituci ¢i organi statniho dozoru. Cilem studia je, na zakladé
aktualniho stavu védeckého poznani, poskytnout teoretické vzdélani a laboratorni zruénosti v oblasti pokrocilé
organické chemie, metod strukturni analyzy, analytickych separacnich technik, analyzy potravin a studia
vlastnosti a struktury chemickych latek. Studenti ziskaji nejen hluboké teoretické znalosti v oblasti aplikace
instrumentalnich metod, ale také schopnost samostatné vybrané pfistroje pouZzivat, a interpretovat ziskané
vysledky. Rovnéz je kladen zna¢ny dliraz na pochopeni a rozpoznani vztahti mezi chemickymi latkami navzajem
a na vyhodnoceni vlivu vné&jsich podminek. Studenti se nauci uplatiiovat tyto poznatky pfi feSeni praktickych
problémii v oblastech chemie a analyzy potravin, pfidatnych latek a doplikti potravin a v dal§ich piibuznych
oblastech. Cilem studia v tomto programu je i péstovani svobodného mysleni, nezavislého védeckého badani a
vSestranna podpora tviir¢iho ducha.

Profil absolventa studijniho programu

Absolventi studijniho programu Chemie potravin a bioaktivnich latek maji rozsahlé teoretické a praktické znalosti
nejen v oblasti ptirodnich a syntetickych bioaktivnich latek, ale i dalSich skupin chemickych latek vyskytujicich
se v potravinach, zejména ve smyslu jejich charakterizace, izolace, analytického stanoveni a interpretace
ziskanych vysledkti. Absolventi maji ptredpoklady aplikovat nabyté dovednosti v oblastech spojenych
s vyzkumem potravin, potravinovych doplikd, potazmo chemickych latek vyuzivanych v potravinarském
prumyslu. Disponuji potfebnymi znalostmi z oblasti legislativy vztahujici se k potravinaiské praxi. Maji
schopnost praktické aplikace znalosti z oblasti autentizace a fal§ovani potravin, chemie nutraceutik a funkénich
potravin. Jsou kvalifikovani k uplatiovani vypocetni techniky a samostatnému pouzivani modernich a
pokrocilych laboratornich metod ¢i sofistikovanych ptistroji nejen v oblasti analyzy potravin a bioaktivnich latek,
ale také v oblasti organické a supramolekularni chemie.

Absolventi jsou schopni navrhovat a aplikovat postupy vedouci k optimalizaci podminek pro stanoveni
nejrizngjsich typt analyt ¢i uplatinovat vhodna feSeni pii syntéze biologicky aktivnich organickych sloucenin.
Na zaklad¢ ziskanych znalosti jsou schopni ziskané vysledky samostatné vyhodnotit a vhodné interpretovat.
V neposledni fadé jsou ptipraveni pro odborné tizeni absolventl stfednich Skol pracujicich v laboratotich.
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Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich plana

Studijni program Chemie potravin a bioaktivnich latek je studijni program bez specializaci v prezen¢ni formé.
Struktura studijniho planu je tvofena povinnymi piedméty a povinné volitelnymi pfedméty profilujiciho zakladu
(skupiny 1 - 4) a povinné€ volitelnymi pfedméty nepatiicimi do profilujiciho zékladu (skupiny 5 a 6). V prvnim
ro¢niku si studenti vybiraji, na zakladé své profilace, v§echny povinné volitelné pfedméty ze skupiny 1 nebo 2.
Studenti, ktefi si v 1. ro¢niku vyberou pfedméty obsazené ve skupiné 1, si ve 2. ro¢niku musi zvolit vSechny
povinng volitelné pfedméty skupiny 3 (pfi volbé skupiny 2 v 1. ro¢niku si studenti zvoli ve 2. ro¢niku skupinu 4).
Ze skupiny povinng volitelnych pfedmétii 5 a 6 si studenti zvoli pfedméty do celkového minimalniho poctu 120
kreditl za studium.

Ve studijnim programu je vyuzivan kreditovy systém ECTS predstavujici studijni zatéz 25 az 30 hodin/l1kredit.
Jedna vyukova hodina pfedstavuje 50 minut. V ramci magisterského studijniho programu je standardni délka
studia 2 roky a student musi ziskat 120 kreditu.

Podminky k prijeti ke studiu

Podminky pro pfijeti ke studiu jsou stanoveny Smeérnici dékana k pfijimacimu fizeni, kterd je kazdorocné
vydavana na Fakulté technologické. V této smérnici jsou konkretizovany pozadavky pro pfijeti v daném
akademickém roce a je zvefejiovana na ufedni desce FT (http://www.utb.cz/ft/o-fakulte/prijimaci-rizeni).
Zakladni podminkou pro pfijeti do magisterského studijniho programu je absolvovani bakalafského stupné studia
daného nebo ptibuzného studijniho programu.

Navaznost na dalsi typy studijnich programi

Studijni program Chemie potravin a bioaktivnich latek pfedstavuje inovaci stejnojmenného navazujiciho
magisterského studijniho oboru, ktery je nabizen na Fakulté technologické UTB ve Zlin¢ v ramci studijniho
programu Chemie a technologie potravin, a je vyucovan v ¢eském jazyce.

PiedloZeny studijni program navazuje na stavajici bakalaisky studijni program Chemie a technologie potravin a
dale pak na jeho nahradu, kterou bude, v pfipadé udéleni akreditace, bakalaisky studijni program Analyza a
technologie potravin. Obecné vzato miize magistersky studijni program Chemie potravin a bioaktivnich latek,
vyucovany v anglickém jazyce, predstavovat vhodnou alternativu pro absolventy celé fady bakalaiskych ¢i
magisterskych studijnich programi z oblasti vzdélavani Chemie, Potravinafstvi ¢i jejich kombinace.

Po ukonceni studia v pfedlozeném studijnim programu maji studenti moznost pokracovat v doktorském studiu,
napf. ve studijnich programech Chemie a technologie potravin nebo Chemie a technologie materiald
akreditovanych na Fakulté technologické UTB ve Zliné.
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B-IIa — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni

programy)

Oznacdeni studijniho planu

Chemistry of Food and Bioactive Compounds

Povinné predméty

Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyucujici dop. | profil.
ovér. | kred. ro¢./ |zaklad
sem.
Food Chemistry 11 28p+14s+0l |z, zk 4 | doc. Ing. Jii'i Mléek, Ph.D. (50% p) 1/ZS | ZT
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (50% p)
Food Analysis and 28p+28st421 |z, zk 5 | doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (100% p) 1/ZS | PZ
Evaluation
Theory and Methods of | 28p+14s+141 |z, zk 4 | Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% p) 1/ZS | PZ
Structural Analysis
Separation Methods 28p+0s+01 z, zk 3 | RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100% p) 1/ZS | PZ
Laboratory Course of Op+0s+421 z 2 | RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (80% 1) 1/ZS | PZ
Separation Methods
Branch Seminar [ Op+28s+01 Z 2 | Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% s) 1/ZS | PZ
Chemistry of Food 28p+14st421 |z, zk 5 | doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (100% p) I/LS | PZ
Additives and
Supplements
Molecular Biology 28p+0s+281 |z, zk 4 | doc. RNDr. Leona Bunikové, Ph.D. (70% p) I/LS
Mgr. Magda Janalikovd, Ph.D. (30% p)
Semestral Project [ Op+0s+701 klz 4 | Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% 1) 1/LS
Supramolecular 14p+14s+141 |klz 3 | Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% p) I/LS | PZ
Chemistry
Branch Seminar I1 Op+28s+01 Z 2 | Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% s) I/LS | PZ
Analysis of Bioactive 28p+0s+281 |z, zk 4 | doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (50% p) I/LS | PZ
Compounds in Food Ing. Sotia Skrovénkové, Ph.D. (50% p)
English in Chemistry of | Op+28s+01 zk 2 | Predmét ma pro zamereni SP dopliujici | 1/LS
Food and Bioactive charakter.
Compounds
Field Trip Op+0s+141 Z 1 | Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (100% 1) 1/LS
Legislation in Food 28p+28st0l |z, zk 4 | MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (100% p) | 2/ZS | PZ
Industry I1
Interpretation of Op+28s+281 |z, zk 4 | Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (100% s) 2/ZS | PZ
Chromatographic and
Spectral Data
Semestral Project I1 Op+0s+841 klz 5 | Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% 1) 2/78
Application of NMR in | 14p+28s+141 |z, zk 4 | doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100% p) 2/ZS | PZ
Analysis of Food and
Bioactive Compounds
Branch Seminar II1 Op+28s+01 z 2 | Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% s) 2/ZS | PZ
Master Thesis Op+0s+4201 |z 30 |doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. 2/LS | PZ
vedouci diplomovych praci (100% 1)
Povinné volitelné predméty — skupina 1
Methods of Organic 28p+28s+0l |z, zk 4 | doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (100% p) 1/ZS PZ
Compounds Synthesis
Advanced Laboratory Op+0s+561 klz 3 | RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (100% I) 1/ZS | PZ
Technique
Pharmacochemistry 28p+14s+01 |z, zk 3 | doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (100% p) I/LS | PZ
Povinné volitelné pi‘edméty — skupina 2
Principles of Food 28p+28s+14l |z, zk 4 | doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p) | 1/ZS PZ
Preservation
Functional Food 28p+14s+01 |z, zk 3 | doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p) | 1/ZS PZ
Chemistry of 28pt14s+0l |z, zk 3 | doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p) |1/LS | PZ
Nutraceutics

Podminka pro splnéni téchto skupin pfedméti: Student si zvoli bud’ vSechny pfedméty ze skupiny 1, nebo vSechny




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

predméty ze skupiny 2.

Povinné volitelné piredméty — skupina 3

Bioactive Heterocyclic | 28p+14s+01 |z, zk 4 | Ing. Zdeiika Pruckova, Ph.D. (100% p) 2/ZS | PZL
Compounds
Structure and Symmetry | 14p+28s+01 | klz 3 | Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% p) 2/ZS | PZ
of Molecules

Povinné volitelné predméty — skupina 4
Sensory Analysis of 28p+0s+281 | klz 4 | Ing. Zuzana Laziarkova, Ph.D. (70% p) 2/ZS | PZ
Food doc. Ing. Franti§ek Bunika, Ph.D. (30% p)
Authentication and 14p+14s+281 |z, zk 4 | doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100% p) 2/ZS | PZ
Falsification of Food

Podminka pro splnéni téchto skupin pfedmétii: Student si zvoli bud’ vSechny pfedméty ze skupiny 3, nebo vSechny

predméty ze skupiny 4.

Povinné volitelné pir‘edméty — skupina 5

Biomaterials [ 28p+14st0l |z, zk 4 | doc. Ing. Petr Humpoli¢ek, Ph.D. (60% p) 1/ZS
doc. Ing. Marian Lehocky, Ph.D. (20% p)
Ing. Antonin Minatik, Ph.D. (20% p)

Food Technology I 28p+14s+281 |z, zk 5 | doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50% p) 1/ZS
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50% p)

Food Microbiology 28p+28st0l |z, zk 4 | doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% p) 1/ZS

Food Technology I1 28p+14st281 |z, zk 5 | doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (50% p) 1/LS
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50% p)

Experiment 14p+14s+01 | klz 2 | doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100% p) 1/LS

Evaluation II

Trends in Gastronomy [ | 14p+0s+141 | klz 2 | doc. Ing. Jifi Micek, Ph.D. (100% p) 1/LS

Podminka pro splnéni této skupiny piredméti: Student si z uvedené skupiny predmétl zapise predmeéty do celkového

poctu minimalné 60 kreditti za prvni roénik studia.

Povinné volitelné piredméty — skupina 6

Academic Skills in Op+28s+01 klz 2 | Predmét mad pro zamereni SP dopliujici | 2/ZS

English charakter.

Trends in 28p+0s+281 |z, zk 4 | doc. Ing. Jiti Ml¢ek, Ph.D. (100% p) 2/78

Gastronomy II

Physical Characteristics | 14p+0s+281 |z, zk 3 | prof. Ing. Lubomir Lap¢ik, CSc. (80% p) 2/78

of Food doc. Mgr. Barbora Lapcikova, Ph.D. (20% p)

Business Activities 11 14p+14s+01 | klz 2 | Predmét mad pro zamereni SP dopliujici | 2/ZS
charakter.

Food Stabilisers and 28p+14s+01 |z, zk 4 | doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (80% p) 2/ZS

Emulsifiers Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (20% p)

Podminka pro splnéni této skupiny piredméti: Student si z uvedené skupiny predmétl zapise predmeéty do celkového
poctu minimalné 60 kreditti za druhy ro¢nik studia.

Soucasti SZZ a jejich obsah |

Povinné predméty:
Obhajoba diplomové prace

Chemie potravin a pridatnych latek (zékladni nutri¢ni slozky, minoritni slozky, biologickd hodnota potravin,
bioaktivni slozky, pfirodni antimikrobidlni latky, rostlinnd antibiotika, aditiva, kontaminanty, vonné a chutové latky,
barviva) — tematické okruhy navazuji zejména na pfedméty Chemie potravin II, Chemie pfidatnych latek a doplikt
potravin

Instrumentialni metody v analyze potravin a bioaktivnich latek (kapalinovd, plynova a gelovd permeacni
chromatografie, elektromigra¢ni metody, infratervena a Ramanova, UV-Vis a fluorescecni spektroskopie, nuklearni
magneticka resonance, hmotnostni spektrometrie, index lomu, opticka otacivost, elementarni analyza, RTG-fluorescencni
spektroskopie, diferenc¢ni skenovaci kalorimerie, isotermicka titracni kalorimetrie, termogravimetricka analyza, praskova
a monokrystalova difrakéni analyza) — tematické okruhy navazuji zejména na pfedméty Analyza a hodnoceni potravin,
Separacni metody, Analyza bioaktivnich latek v potravinach, Interpretace chromatografickych a spektralnich dat,
Aplikace NMR v analyze potravin a bioaktivnich latek
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Povinné volitelné pfedmeéty:

Syntéza a struktura organickych sloucenin (redukce a oxidace v organické syntéze, metody zavadéni atomu
halogent a skupin s atomem dusiku a siry do molekul organickych sloucenin, alkylace a acylace, metody pfipravy a
syntetické vyuZiti organokovovych sloucenin, chranici skupiny, UV-Vis a infracervena spektroskopie, nuklearni
magnetickd resonance a hmotnostni spektrometrie pfi urCovani struktury organickych sloucenin, stereochemie a
molekulova symetrie, teorie hranicnich orbitalll) — tematické okruhy navazuji zejména na pfedméty Metody syntézy
organickych latek, Teorie a metody strukturni analyzy, Struktura a symetrie molekul

Biologicky aktivni latky (farmakokinetika a farmakodynamika, 1é¢iva centralni a vegetativni soustavy, 1é¢iva travici a
vitaminy a hormony, alkaloidy, heterocyklické slouceniny v primarnim a sekundarnim metabolismu, syntetické
biologicky aktivni heterocyklické slouceniny) — tematické okruhy navazuji zejména na predméty Farmakochemie,
Bioaktivni heterocyklické slouceniny

Chemie nutraceutik a funkcnich potravin (nutraceutika rostlinného a Zzivocisného puvodu, biologické ucinky,
metody izolace a syntézy, fyzikalné chemické vlastnosti nutraceutik, jednotliva nutraceutika, charakteristika funkénich
potravin, vyznam funkénich potravin pfi degenerativnich onemocnénich, ptsobeni funkénich slozek potravin
v organismu) — tematické okruhy navazuji zejména na predméty Chemie nutraceutik, Funk¢ni potraviny

Kontrola kvality potravin pii vyrobé a skladovani (autentifikace a falSovani potravin, principy tchovy potravin,
senzorické hodnoceni potravin) — tematické okruhy navazuji zejména na pfedmeéty Principy Gchovy potravin, Autentizace

a falSovani potravin, Senzorické hodnoceni potravin

Student si ze skupiny povinné-volitelnych predméti vybere minimalné jeden pfedmét.

DalSi studijni povinnosti

Nejsou definovany.

Navrh témat kvalifikac¢nich praci a témata
obhajenych praci

Navrh témat kvalifika¢nich praci:
1) Priprava multitopickych ligandd pro pokro¢ilé supramolekularni systémy
2) Syntéza novych derivatd 2,6,9-trisubstituovanych purint a studium jejich biologické aktivity
3) Izolace a stanoveni polyfenolii v netradi¢nich obilovindch metodou LC-MS
4) Syntéza a studium biologické aktivity sloucenin s 1,2,3-triazolovym uskupenim
5) Izolace a stanoveni mastnych kyselin v netradi¢nich obilovinach metodou GC-MS
6) Studium tvorby supramolekularnich komplexti vybranych flavonoida s cucurbiturily

Témata obhajenych praci:
1) Ptiprava 4-propargyl-3,4-dihydro-1H-benzo[e][1,4]diazepin-2,5-diond a studium jejich moznych isomerizaci
2) Priprava nesymetrickych bisimidazoliovych soli
3) Priprava hostil pro supramolekularni systémy na bazi kubanu
4) Vyvoj a optimalizace podminek pro stanoveni purinovych slou¢enin metodou LC-MS
5) Studium piesmykt 3-aminochinolin-2,4(1H,3 H)-diont
6) Sulfonované azoslouceniny substituované 1-adamantylem: syntéza a studium komplexace s cyklodextriny
7) Ptiprava 6,9-disubstituovanych purinti s adamantanovym skeletem
8) Studium metabolickych drah biosyntézy biogennich amint

Navrh témat rigoréznich praci a témata
obhajenych praci

Soucasti SRZ a jejich obsah
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Chemistry II

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zptsobu ovéreni studijnich | Dochazka: povinnd 80% ucast na seminéfich.
vysledki a dalSi poZadavky na | Zkouska: test (nutno ziskat minimaln¢ 70%) a Ustni zkouska - znalost probrané

studenta latky z probiranych tematickych okruht.
Garant piedmétu doc. Ing. Jifi Mlgek, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky |50%p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. JiFi Ml¢ek, Ph.D. (50% p)
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (50% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je podrobnéjsi obeznameni se studentd s vybranymi zakladnimi slozkami potravin, jejich fyzikalnimi a
chemickymi vlastnostmi, i zménami a reakcemi pii skladovani a zpracovani potravin. Pozornost je vénovana nutricnim
slozkam, i dal§im vyznamnym bioaktivnim latkdm potravin, slozkam s antioxida¢nim a antimikrobnim t¢inkem, jejich
struktufe a vlastnostem, vyskytu s moznostmi izolace a jejich vyuziti. Studenti ziskaji znalosti i o aditivnich latkach
pridavanych do potravin a také cizorodych latkach s negativnim dopadem na zdravi lidi - endogennimi a exogennimi
kontaminanty, jejich vyskytem, vlastnostmi, moznostmi jejich eliminace a zdravotnim hodnocenim. Obsah pifedmétu
tvori tyto tematické celky:
1. Uvod, zakladni nutri¢ni slozky, vyznam, biologicka hodnota.
. Bilkoviny a jejich vlastnosti, zmé&ny pfi zpracovani potravin.
. Lipidy a jejich vlastnosti, zmény pii skladovani a zpracovani potravin.
. Sacharidy a jejich vlastnosti, zmény a reakce pfti skladovani a zpracovani potravin.
. Bioaktivni slozky potravin, zastupci, vyznam, zdroje, vyuZiti.
. Ptirodni antioxidanty - zastupci a jejich struktura, vlastnosti a mechanismus ucinku.
. Polyfenolické latky a pfirodni barviva s antioxidaénim ucinkem - zastupci a jejich struktura, vlastnosti a
mechanismus u¢inku.
8. Vitaminy a mineralni latky s antioxida¢nim G¢inkem - zastupci, vlastnosti a mechanismus u¢inku.
9. Pfirodni antimikrobialni latky - zastupci, vyznam, vyskyt, vlastnosti.
10. Aditivni latky ptfidavané do potravin - pfirodni slozky a syntetické slouceniny, vlastnosti, vyuziti.
11. Dalsi cizorodé slozky potravin, rozdéleni a zastupci, vyskyt, zdravotni hodnoceni, zpuisoby jejich eliminace.
12. Endogenni kontaminanty - zastupci, vznik a vyskyt, vlastnosti, hodnoceni, eliminace.
13. Exogenni kontaminanty 1. - zastupci, vyskyt, vlastnosti, hodnoceni, eliminace.
14. Exogenni kontaminanty II., pfirodni jedy - zastupci, vyskyt, vlastnosti, hodnoceni, eliminace.
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Studijni literatura a studijni pomicky I

Povinna literatura:

Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

BELITZ, H.-D., GROSCH, W., SCHIEBERLE, P. Food Chemistry. Berlin: Springer-Verlag, 2009. ISBN 978-3-540-
69933-0.

Doporucend literatura:

VELISEK, J. The Chemistry of Food. Chichester, West Susex: John Wiley, 2014. ISBN 978-1-118-38384-1.
DAMODARAN, S., PARKIN, K.L. Fennema’s Food Chemistry. CRC Press US, 2017. ISBN 9781482208122.
HAROLD, G. On Food and Cooking. New York: Scribner, 2004. ISBN 978-0-684-80001-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Analysis and Evaluation

Typ pFedmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho predmétu 28p+28s+421 | hod. |98 krediti E

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledkii | zapocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Dochazka: aktivni ti€ast na cvicenich a seminafich (100%).
vysledkii a dal§i poZadavky na | Zkouska: prokdzani znalosti probiranych tematickych okruhl pisemnou zkouskou
studenta (50%).

Garant predmétu doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100% p)

Stru¢na anotace pi‘edmétu |

Cilem pfedmétu je navazat na znalosti organické chemie, chemie potravin a analyzy potravin, které studenti nabyli v

bakalarském stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o metodach analyzy potravin instrumentalnimi metodami. Studenti

ziskaji nové dovednosti z oblasti IT, a to diky aktivnimu vyuzivani specialniho softwaru pro vyhodnocovani spektralnich dat a

pokroc¢ilému vyhledavani relevantnich informaci ve specializovanych odbornych databazich. Obsah pfedmétu tvofi tyto

tematické celky:

. Organizace kontroly jakosti v praxi, analyza a hodnoceni surovin a materialii pro vyrobu potravin.

. Odbéry, upravy a zpracovani vzorkl pted analyzou.

. Stanoveni vody a suSiny pomoci optickych nespektralnich metod.

. Analyza mineralnich slozek potravin optickymi spektralnimi metodami a zplisoby mineralizace vzorkT.

. Stanoveni zakladnich vyzivovych slozek potravin instrumentalnimi metodami.

. Stanoveni dusikatych latek separa¢nimi (HPLC) a elektromigra¢nimi metodami.

. Stanoveni lipidickych slozek separaénimi metodami (GC).

. Stanoveni sacharidi a polysacharid separa¢nimi metodami v kombinaci s hmotnostni spektrometrii (MS).

. Analyzy senzoricky aktivnich latek v potravinach instrumentalnimi metodami.

10. Stanoveni aromatickych latek separacnimi metodami a metodami molekulové spektrometrie (UV, VIS, IR).

11. Stanoveni organickych kyselin, téislovin a fenolickych latek metodami molekulové spektrometrie.

12. Stanoveni specifickych piirodnich slozek potravin - pfirodnich barviv, vitaminii a enzymi - instrumentalnimi metodami
analyzy (NMR).

13. Identifikace a stanoveni cizorodych latek v potravinach (aditiva, kontaminanty) kombinovanymi metodami (HPLC-MS,
GC-MS, CZE-MS, ICP-MS).

14. Specialni metody pro analyzu a hodnoceni potravin (NMR, ELISA, RIA, PCR).

O 001N L AW —

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

POMERANZ, Y., MELOAN, C.E. Food Analysis - Theory and Practice. 3rd Ed. New York: ITP, 1994. ISBN 978-1-4615-69985.
NOLLET, L.M.L. Handbook of Food Analysis. Vol. 1, Vol. 2. New York: Marcel Dekker, 1996. ISBN 9780824750367.
MEYER, V.R. Practical High-Performance Liquid Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons, 2004. ISBN 978-0-
470-68218-0.

GROB, R.L., BARRY, E.F. (Eds.) Modern Practice of Gas Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons, 2004.
ISBN 978-0-471-22983-4.

KINSTON, H.M., JASSIE, L. Introduction to Microwave Sample Preparation. Washington DC: ACS, 1988. ISBN
9780841214507.

MONTASER, A., GOLIGHTLY, D.W. Inductively Coupled Plasmas in Analytical Atomic Spectrometry. 2nd Ed. New York:
VCH, 1992. ISBN 978-0-471-18811-7.

NELMS, S.M. ICP Mass Spectrometry Handbook. Oxford: Blackwell, 2005. ISBN 978-1-405-10916-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Theory and Methods of Structural Analysis

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+141 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminéfe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Vypracovani semindrni prace a protokolil z laboratornich cviceni. Pisemna a ustni
vysledki a dalSi poZadavky na | zkouska. Ucast na seminafich a laboratornich cvicenich je povinna.
studenta

Garant piredmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je studenty seznamit se zakladnimi principy a metodami identifikace a charakterizace chemickych latek
pomoci spektralnich metod. Studenti ziskaji nové dovednosti z oblasti IT, a to diky aktivnimu vyuzivani specialniho
softwaru pro vyhodnocovani spektralnich dat a pokro¢ilému vyhledavani relevantnich informaci ve specializovanych
odbornych databazich. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Uvod: elektromagnetické zateni, energetické procesy na (sub)molekularni trovni, metody a zakladni pojmy.
. Mikrovlnna spektra, Ramanova spektroskopie.
. Infracervena spektroskopie.
. UV-Vis spektroskopie, Jablonského diagram, fluorescence, fosforescence.
. Hmotnostni spektrometrie - fyzikalni podstata, pfistrojova technika (zdroje iontli, detektory).
. Hmotnostni spektrometrie - interpretace spekter, vypocet sumarniho vzorce z molekulového klastru, stabilni a
metastabilni ionty.
7. Elektronova paramagneticka resonance.
8. Nuklearni magneticka resonance (NMR) - fyzikalni podstata, pfistrojova technika, vztah mezi strukturou a spektrem.
9. NMR - pocet signalli, chemicky posun.
10. NMR - intenzita signalti, multiplicita.
11. NMR - nOe, vicedimenzionalni techniky.
12. Optické vlastnosti latek: index lomu, opticka aktivita, polarimetrie, cirkularni dichroismus.
13. Rentgenova strukturni analyza, monokrystalové a praskové metody.
14. Strukturni analyza neznamych latek - komplexni praktické cviceni.
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Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinn4 literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

SILVERSTEIN, M.R., WEBSTER, F.X., KIEMLE, D.J. Spectrometric Identification of Organic Compounds. New York:
Wiley & Sons, 2005. ISBN 0-471-39362-2.

JACOBSEN, N.E. NMR Data Interpretation Explained: Understanding 1D and 2D NMR Spectra of Organic Compounds and
Natural Products. 1st Ed. Hoboken: John Wiley and Sons, 2016. ISBN 978-1118370223.

LARKIN, P. Infrared and Raman Spectroscopy: Principles and Spectral Interpretation. Elsevier, 2011. ISBN 978-0123869845.

Doporucena literatura:

CREWS, P., RODRIGUEZ, J. Organic Structure Analysis. Oxford University Press, 2009. ISBN-13 978-0195336047.
MCLAFERTY, F.W., TURECEK, F. Interpretation of Mass Spectra. Sausalito: University Science Books, 1993. ISBN 0-
935702-25-3.

FIELD, L.D., LI, H.L., MAGILL, A.M. Instructor's Guide and Solutions Manual to Organic Structures from 2D NMR Spectra.
John Wiley and Sons Ltd., 2015. ISBN 978-1119027256.

STUART, B.H. Infrared Spectroscopy: Fundamentals and Applications. John Wiley and Sons Ltd., 2004. ISBN 0-470-85427-8.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Separation Methods

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+01 | hod. | 28 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Zapocet: semindrni prace na zadané téma.
vysledki a dalSi poZadavky na | Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruht - Gstni zkouska.
studenta

Garant predmétu RNDr. Marek Ingr, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |100% p

predmétu

Vyucujici

RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit s teoretickymi fyzikalné-chemickymi zéklady separacnich metod, jakoZz i s jejich
instrumentaci a priklady pouziti. Vybrané metody si studenti prakticky vyzkouSeji v rdmci soubézného pfedmétu
Laboratof separac¢nich metod. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Uvod do separa¢nich metod, historicky piehled.

2. Principy déleni latek, mezimolekulové interakce a vlastnosti latek z nich vyplyvajici.

3. Zpracovani komplexniho biologického materialu, zakladni separac¢ni metody (filtrace, extrakce, sraZeni, vysolovani).

4. Elektromigraéni separacni metody - teoreticky zaklad.

5. Kapilarni zénova elektroforéza, izotachoforéza, izoelektricka fokusace - principy a aplikace.

6. Gelové elektroforézy a specialni elektromigraéni metody (sekvenace DNA, MEKC).

7. Sedimenta¢ni metody jako nastroj analyzy piirodnich latek. Metoda sedimenta¢ni rychlosti.

8. Sedimentacni rovnovaha, aplikace na rovnovahy oligomernich proteini a polydisperzni vzorky polymert.
Izopyknicka centrifugace.

9. Chromatografické metody - zékladni principy chromatografie, analyza vysledkd, chromatografie provadéné v

izokratickém rezimu, gelova permeacni chromatografie - principy a priklady pouziti. Kapalinova a plynova
chromatografie.

10. Gradientové chromatografické metody - iontoméni¢ova chromatografie, hydrofobni chromatografie, chromatografie
na reverzni fazi, afinitni chromatografie - principy a ptiklady pouziti. Tenkovrstva chromatografie.

11. Detekéni metody v chromatografickych a elektromigracnich metodach - zaklady spektrofotometrie a fluorimetrie,
detekce v plynové chromatografii.

12. Refraktometrie, konduktometrie, zdklady hmotnostni spektrometrie.

13. Stanoveni koncentraci biologicky aktivnich latek - kolorimetricka stanoveni proteint, aminokyselinova analyza,
sekvenace proteintl, stanoveni koncentrace DNA, metoda PCR a qPCR.

14. Imunologické metody, blotovani, ELISA, pritokova cytometrie.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

WILSON, I.D. (Ed.) Encyclopedia of Separation Science. New York: Academic Press, 2000.

ATKINS, P.W. Atkins” Physical Chemistry. 10th Ed. New York: Oxford University Press, 2014. ISBN 9780199697403.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Laboratory Course of Separation Methods

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+421 | hod. | 42 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Zapocet: vypracovani laboratornich uloh, zpracovani vysledku.
vysledku a dals§i pozadavky na

studenta

Garant predmétu RNDr. Marek Ingr, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |80% 1

predmétu

Vyucujici

RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (80% 1)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s vybranymi separacnimi metodami formou vypracovani 9 laboratornich uloh
(kazda v rozsahu 4 vyuéovacich hodin) ve 2-3 ¢lennych skupinach s dirazem na spravné vedeni laboratorniho deniku,
vyhodnoceni vysledku a jeho interpretaci. Soucasti pfedmétu je také vstupni instruktdz a instruktaz ke zpracovani a
publikaci vysledkt. Studenti ziskaji nové dovednosti z oblasti IT, a to diky aktivnimu vyuzivani specialniho softwaru pro
vyhodnocovani spektralnich dat a pokroc¢ilému vyhledavani relevantnich informaci ve specializovanych odbornych
databazich. Ulohy jsou vybirany z nasledujiciho seznamu:

1. Stanoveni koncentrace DNA metodou kvantitativni PCR (qPCR).
. Polyakrylamidova gelova elektroforéza proteinti v denaturujicim prostiedi dodecylsiranu sodného (SDS PAGE).
. Preparativni gelova chromatografie proteind.
. Izolace proteinti chromatografii na ménici kationtti (katexu).
. Stanoveni octanovych a chloridovych anionti metodou kapilarni izotachoforézy.
. Stanoveni vitaminu C v citrusovych plodech metodou izokratické HPLC.
. Stanoveni vitaminu B2 v zivo¢i$nych produktech metodou gradientové HPLC.
. Stanoveni ethanolu v alkoholickych napojich plynovou chromatografii.

9. Kvalitativni stanoveni t€kavych latek v komplexni potravinafské matrici metodou HeadSpace-GC-MS.
10. Preparativni déleni smési metodou HPLC a charakterizace izolovanych komponent.
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Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:
WILSON, I.D. (Ed.) Encyclopedia of Separation Science. New York: Academic Press, 2000.
ATKINS, P.W. Atkins” Physical Chemistry. 10th Ed. New York: Oxford University Press, 2014. ISBN 9780199697403.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Branch Seminar I

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+28s+01 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet Forma vyuky seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Student pfednese v ramci seminafe jeden referat z literatury a jeden referat tykajici
vysledki a dalSi poZadavky na |se jeho vlastni vyzkumné prace. Ucast na seminafich je povinna.
studenta

Garant piredmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky|100% s

predmétu

Vyucujici

Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% s)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je umoznit studentim ziskat, pfipadné zdokonalit, analytické, interpretacni a presenta¢ni dovednosti,
které vyuziji pfi zpracovani a obhajobé diplomové prace. Studenti prezentuji dil¢i vysledky své experimentalni prace a
referaty z literatury formou dvacetiminutovych az tficetiminutovych ptrednasek, po kterych nasleduje diskuze. Kazdy
student pfipravi a pfednese minimalné dva prispévky za semestr. Studenti jsou hodnoceni ptitomnymi posluchaci a toto
hodnoceni slouzi studentim ke zkvalitiiovani vlastnich prezentaci.

Studijni literatura a studijni pomicky

Vzhledem ke specifické povaze pfedmétu neni racionalni vytvaret textové studijni pomicky.
Doporucena literatura:

Chemical Reviews. ISSN 0009-2665.

Chemical Society Reviews. ISSN 0306-0012.

Journal of American Chemical Society. ISSN 0002-7863.
Angewandte Chemistry International Edition. ISSN 1433-7851.
Food Chemistry. ISSN 0308-8146.

Journal of Agricultural and Food Chemistry. ISSN 0021-8561.
Food Microbiology. ISSN 0740-0020.

Chemical Communication. ISSN 1359-7345.

Chemistry - A European Journal. ISSN 0947-6539.

Nature Chemistry. ISSN 1755-4330.

Organic Letters. ISSN 1523-7060.

Journal of Organic Chemistry. ISSN 0022-3263.

Nature. ISSN 0028-0836.

Science. ISSN 0036-8075.

Vse dostupné prostrednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Chemistry of Food Additives and Supplements

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+421 | hod. | 84 krediti | 5
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminéfe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Dochéazka: aktivni Gi¢ast na cvic¢enich a seminafich (90%).
vysledki a dalSi poZadavky na | Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhii pisemnou zkouskou
studenta (50%).

Garant predmétu doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je navazat na znalosti organické chemie, chemie potravin a analyzy potravin, které studenti nabyli v
bakalarském stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o metodach analyzy potravinovych piisad a doplikt. Studenti
ziskaji nové dovednosti z oblasti IT, a to diky aktivnimu vyuzivani specialniho softwaru pro vyhodnocovani spektralnich
dat a pokrocilému vyhledavani relevantnich informaci ve specializovanych odbornych databazich. Obsah pfedmétu tvofi
tyto tematické celky:
1. Vyznam, funkce a zplisoby pouziti potravinovych pfisad.
. VSeobecné legislativni a zdravotni aspekty pfidavani potravinovych ptisad do potravin.
. Odbéry, upravy a zpracovani vzorkl pted analyzou.
. Rozdéleni, mechanismy ptisobeni a metody stanoveni antioxidantt.
. Rozdéleni, mechanismy plisobeni a metody stanoveni konzervacénich latek (konzervovadel).
. Rozdéleni, struktura a metody stanoveni aromatickych latek.
. Rozdéleni, struktura a metody stanoveni ostatnich senzoricky aktivnich latek.
. Rozdéleni, struktura a metody stanoveni latek upravujicich vzhled potravin.
9. Rozd¢leni, struktura a metody stanoveni latek upravujicich texturni vlastnosti potravin.
10. Latky zvysujici biologickou hodnotu potravin.
11. Fyziologicka a legislativni omezeni pfijmu potravnich doplnkda.
12. Moderni separacni metody na dé€leni a stanoveni potravinovych pfisad.
13. Stanoveni a identifikace pfirodnich slozek potravin kombinovanymi metodami instrumentalni analyzy (HPLC-MS,
GC-MS, CZE-MS, ICP-MS).
14. Specialni metody pro analyzu potravinovych pfisad (NMR, ELISA, RIA, PCR).

0 3N L AW

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucend literatura:

Codex Alimentarius - General Standard for Food Additives. CODEX STAN 192-1995, Rev. 1995-2014, WHO, FAO,
Europe, 2014.

POMERANZ, Y., MELOAN, C.E. Food Analysis - Theory and Practice. 3rd Ed. New York: ITP, 1994. ISBN 978-1-
4615-69985.

NOLLET, L.M.L. Handbook of Food Analysis. Vol. 1, Vol. 2. New York: Marcel Dekker, 1996. ISBN 9780824750367.
MEYER, V.R. Practical High-Performance Liquid Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons, 2004. ISBN
978-0-470-68218-0.

GROB, R.L., BARRY, E.F. (Eds.) Modern Practice of Gas Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons,
2004. ISBN 978-0-471-22983-4.

NELMS, S.M. ICP Mass Spectrometry Handbook. Oxford: Blackwell, 2005. ISBN 978-1-405-10916-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Molecular Biology

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+28l | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednésky,
vysledkii laboratorni cvic¢eni
Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinnd tcast na laboratornich cvicenich (100% dochdzka); pfipravenost na
vysledki a dalSi poZadavky na |laboratofe bude ovéfena pied kazdou ulohou kratkym testem, jehoz Uspésné
studenta vypracovani je podminkou dalsi prace.

Podminkou pro udéleni zapoctu bude vypracovani a odevzdani protokolil z jednotlivych laboratornich cviceni a Gspésné
absolvovani zapoctového testu (minimalni zisk 60% plného poctu bodu).
Pisemna zkouska - nutnd znalost probrané latky v rozsahu pfednések a laboratornich cviceni.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. RNDr. Leona Burikova, Ph.D. (70% p)
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (30% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem ptredmétu je ziskat poznatky o biologickych makromolekulach (nukleovych kyselinach a proteinech) a metodach
jejich analyzy. Student ziska znalosti o vlastnostech genomu a pfenosu genetické informace a seznami se se zakladnimi
metodami molekularni biologie. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:

1. Uvod do studia molekularni biologie.

2. Zivé organizmy a sloZeni buiiky.

3. Nukleové kyseliny - typy, struktura, vlastnosti.

4. Genom virQ, prokaryotickych a eukaryotickych organizmd.

5. Replikace DNA.

6. Transkripce a translace.

7. Regulace genové exprese.

8. Zména genetické informace - mutace, transpozice, transformace, konjugace, transdukce.

9. Molekularné biologické metody a jejich vyuziti I - izolace nukleovych kyselin a proteintl, elektroforéza, hybridizace.
10. Molekularn¢ biologické metody a jejich vyuziti II - PCR, real-time PCR a jejich modifikace.
11. Molekularné biologické metody a jejich vyuziti III - restrikéni $tépeni nukleovych kyselin, RFLP, DGGE, studium

proteint.
12. Genové inZenyrstvi a klonovani gent I.
13. Genoveé inZenyrstvi a klonovani gent I1.
14. Geneticky modifikované organizmy a vztah k potravinafstvi.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

CRAIG, N.L. Molecular Biology: Principles of Genome Function. 2nd Ed. Oxford: Oxford University Press, 2014.
ISBN 978-0-19-965857-2.

BROWN, T.A. Gene Cloning and DNA Analysis: An Introduction. 7th Ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2016. ISBN
978-1-119-07256-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Semestral Project I

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+701 | hod. 170 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zptisobu ovéreni studijnich | Povinna dochéazka (100%).

vysledki a dalSi poZadavky na | Zpracovani zavérecné zpravy v rozsahu 3 az 5 normostran (soucasti zpravy budou
studenta rovnéz vysledky (spektralni data) vSech pouzitych analytickych metod). Obhajoba
projektu formou prezentace pred odbornou komisi.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% I)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je vypracovani semestralniho projektu tematicky zaméteného do nékteré z nasledujicich oblasti: 1)
chemie potravin; ii) analyza bioaktivnich latek v potravinach; iii) syntéza organickych sloucenin; iv) studium fal§ovani
potravin; v) supramolekularni chemie aj. Studenti obdrzi individualni zadani od garanta pfedmétu, ktery kazdému
projektu ptideli odborného konzultanta, jenz se, spolu s garantem piredmétu, bude podilet na zavérecném hodnoceni
projektu. Studenti, na zakladé¢ studia recentni odborné literatury, navrhnou mozné zptsoby feseni projektu, které budou
vzajemné hodnotit s pfidélenym konzultantem. V pribéhu feSeni projektu se budou studenti setkavat s teoretickymi a
praktickymi problémy bézné se vyskytujicimi ve védecko-vyzkumné Cinnosti. Studenti budou také vedeni ke schopnosti
aplikovat znalosti nabyté v predchozim studiu pii praci na védeckém ukolu, k navrhovani vlastnich pfistupt a feseni,
jakoz i schopnosti je obhdjit.

Student bude muset béhem semestru dolozit v téchto terminech nasledujici:

1. - 3. tyden semestru: vypracovani navrhu postupu feseni projektu, véetné uvedeni pouzitych literarnich zdroju.

4. - 12. tyden semestru: praktické feseni projektu, konzultace prubéznych vysledkt s konzultantem/garantem.

13. tyden semestru: odevzdani zavéreéné zpravy, véetné veskerych spektralnich dat a vysledkt provedenych analyz.
14. tyden semestru: obhajoba projektu.

Studijni literatura a studijni pomicky

Vzhledem ke specifické povaze pfedmétu neni racionalni vytvaret textové studijni pomicky.
Doporucena literatura:

Chemical Reviews. ISSN 0009-2665.

Chemical Society Reviews. ISSN 0306-0012.

Journal of American Chemical Society. ISSN 0002-7863.
Angewandte Chemistry International Edition. ISSN 1433-7851.
Food Chemistry. ISSN 0308-8146.

Journal of Agricultural and Food Chemistry. ISSN 0021-8561.
Food Microbiology. ISSN 0740-0020.

Chemical Communication. ISSN 1359-7345.

Chemistry - A European Journal. ISSN 0947-6539.

Nature Chemistry. ISSN 1755-4330.

Organic Letters. ISSN 1523-7060.

Journal of Organic Chemistry. ISSN 0022-3263.

Nature. ISSN 0028-0836.

Science. ISSN 0036-8075.

Vse dostupné prostrednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Supramolecular Chemistry

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+141 | hod. | 42 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky |pfednasky, seminéafe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Zavérecna pisemna prace, protokoly z laboratornich cviceni. U€ast na seminafi a
vysledki a dalSi poZadavky na |laboratornim cviceni je povinna.

studenta

Garant piredmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem prfedmétu je studenty seznamit s molekularni podstatou, metodami vyzkumu a zédkladnimi principy v mezioborové
disciplin€ popisujici interakce a vztahy mezi molekulami. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Povaha nadmolekularnich interakci. Iontové interakce, lon-dipolové interakce, H-vazba, kation-m interakce, m-m
stacking, van der Waalsovy interakce, hydrofobni interakce.
2. Molekulové rozpoznavani.
3. Metody studia struktury a stability supramolekularnich komplexti. Uréovani stechiometrie komplexii, definice a
stanoveni asociacni konstanty. MS, UV-Vis titrace, NMR titrace (rychld vs. pomald vymeéna), isotermalni
kalorimetricka titrace.
. Reseni struktury komplexti pomoci 2D-NMR technik (NOESY, ROESY, NOESY-HMQC) a RTG difrakéni analyzy.
. Systémy vazici kationty. Crown-ethery, kryptandy, sférandy, cucurbiturily, calyxareny.
. Systémy vazici anionty. Zavislost vazebnych moznosti na pH. Guanidinové receptory. Receptory pro hydridovy iont.
. Systémy vazici neutralni molekuly. Klatratové slouéeniny, zeolity, mo¢ovinové klatraty.
. Cyklodextriny - struktura, vazebné moznosti, aplikace. Cyklofany, karcerandy.
9. Samoskladné systémy. Katenany, rotaxany, helikaty.
10. Molekularni zafizeni.
11. Kapalné krystaly.
12. Supramolekularni polymery, gely.
13. Katalyza prostfednictvim tvorby supramolekularnich komplexti. Analogie s enzymatickymi katalyzatory.
14. Supramolekularni povaha fotosyntézy a transportu kysliku hemoglobinem.

03N A~

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

STEED, J.W., ATWOOQOD, J.L. Supramolecular Chemistry. Chichester: John Wiley & Sons, Ltd., 2000. ISBN 0-471-
98791-3.

BEER, P.D., GALE, P.A., SMITH, D.K. Supramolecular Chemistry. Oxford: Oxford University Press, 1999. ISBN 0-
19-850447-0.

KIM, K., KO, Y.H., SELVAPALAM, N. Cucurbiturils: Chemistry, Supramolecular Chemistry and Applications.
Imperial College Press, 2014. ISBN 978-1-848-16408-6.

Doporucend literatura:

LEHN, J.M. Supramolecular Chemistry: Concepts and Perspectives. Weinheim: VCH Verlagsgesellschaft mbH, 1995.
ISBN 3-527-29311-6.

SCHEIDER, H.J., YATSIMIRSKY, A. Principles and Methods in Supramolecular Chemistry. Chichester: John Wiley &
Sons, Ltd., 2000. ISBN 0-417-97253-3.

DIEDERICH, F., STANG, P.J., TYKWINSKI, R.R. Modern Supramolecular Chemistry. Chichester: John Wiley &
Sons, Ltd., 2008. ISBN 978-3-527-31826-1.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Branch Seminar I1

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+28s+01 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet Forma vyuky seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Student pfednese v ramci seminafe jeden referat z literatury a jeden referat tykajici
vysledki a dalSi poZadavky na |se jeho vlastni vyzkumné prace. Ucast na seminafich je povinna.
studenta

Garant piredmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky|100% s

predmétu

Vyucujici

Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% s)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je umoznit studentim ziskat, pfipadné zdokonalit, analytické, interpretacni a presenta¢ni dovednosti,
které vyuziji pfi zpracovani a obhajobé diplomové prace. Studenti prezentuji dil¢i vysledky své experimentalni prace a
referaty z literatury formou dvacetiminutovych az tficetiminutovych ptrednasek, po kterych nasleduje diskuze. Kazdy
student pfipravi a pfednese minimalné dva pfispévky za semestr. Studenti jsou hodnoceni ptitomnymi posluchadi a toto
hodnoceni slouzi studentim ke zkvalitilovani vlastnich prezentaci.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Vzhledem ke specifické povaze predmétu neni racionalni vytvaret textové studijni pomicky.
Doporucena literatura:

Chemical Reviews. ISSN 0009-2665.

Chemical Society Reviews. ISSN 0306-0012.

Journal of American Chemical Society. ISSN 0002-7863.
Angewandte Chemistry International Edition. ISSN 1433-7851.
Food Chemistry. ISSN 0308-8146.

Journal of Agricultural and Food Chemistry. ISSN 0021-8561.
Food Microbiology. ISSN 0740-0020.

Chemical Communication. ISSN 1359-7345.

Chemistry - A European Journal. ISSN 0947-6539.

Nature Chemistry. ISSN 1755-4330.

Organic Letters. ISSN 1523-7060.

Journal of Organic Chemistry. ISSN 0022-3263.

Nature. ISSN 0028-0836.

Science. ISSN 0036-8075.

Vse dostupné prostiednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Analysis of Bioactive Compounds in Food

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+28l1 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednésky,
vysledkii laboratorni cvic¢eni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Dochéazka: aktivni Gi¢ast na cvic¢enich a seminafich (90%).
vysledki a dalSi poZadavky na | Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti pisemnou zkouskou
studenta (50%).

Garant predmétu doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky|50%p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (50% p)
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (50% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je navazat na znalosti organické chemie, chemie potravin a analyzy potravin, které studenti nabyli v
bakalarském stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o metodach analyzy bioaktivnich latek. Studenti ziskaji nové
dovednosti z oblasti IT, a to diky aktivnimu vyuZzivani specidlniho softwaru pro vyhodnocovani spektralnich dat a
pokrocilému vyhledavani relevantnich informaci ve specializovanych odbornych databazich. Obsah pfedmétu tvofi tyto
tematické celky:

1. Legislativa, zakladni pojmy.

2. Klasifikace, G¢inky, zakladni reakéni mechanismy.

3. Metody analyzy - esencialnich aminokyselin, ostatnich aminokyselin a biogennich amind.
4. - S-substituovanych derivati cysteinu.

5. - fytosterolt a ptibuznych sloucenin.

6. - esencidlnich mastnych kyselin, ostatnich mastnych kyselin, vyznamnych lipidt.

7. - vyznamnych mono-, oligo- a polysacharidi.

8. - glykosidu a dal$ich derivati cukrt.

9. - glukosinolatd a produktt jejich rozkladu.

10. - vyznamnych produktid Maillardovy reakce.

11. - vitamint, mineralnich latek a ptibuznych sloucenin.
12. - fenolovych sloucenin.

13. - dalsich biologicky aktivnich slozek potravin.

14. Terapeuticky ucinek biologicky aktivnich latek.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucend literatura:

POMERANZ, Y., MELOAN, C.E. Food Analysis - Theory and Practice. 3rd Ed. New York: ITP, 1994. ISBN 978-1-
4615-69985.

NOLLET, L.M.L. Handbook of Food Analysis. Vol. 1, Vol. 2. New York: Marcel Dekker, 1996. ISBN 9780824750367.
MEYER, V.R. Practical High-Performance Liquid Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons, 2004. ISBN
978-0-470-68218-0.

GROB, R.L., BARRY, E.F. (Eds.) Modern Practice of Gas Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons,
2004. ISBN 978-0-471-22983-4.

NELMS, S.M. ICP Mass Spectrometry Handbook. Oxford: Blackwell, 2005. ISBN 978-1-405-10916-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu

English in Chemistry of Food and Bioactive Compounds

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+28s+01 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich | zkouska Forma vyuky seminéie
vysledkii

Forma zptsobu ovéfeni studijnich
vysledku a dals§i pozadavky na
studenta

Prace studentti je sledovana komunikacnimi aktivitami v hodinach. Kazdy student
v pribéhu semestru prezentuje technické téma z jeho studijni oblasti. Na konci
semestru absolvuje zavére¢ny test, ktery musi splnit na 60%. Student musi splnit

80% ucast na seminafich. Znalost anglictiny je na Girovni pokrocily B2.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do

predmétu

vyuky

Vyucujici

Predmét ma pro zameéreni SP dopliujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je naucit studenty pracovat s odbornymi tématy, pisemné i Gstné prezentovat technické informace
v angliCtiné. Zabyva se rozvojem komunikacnich schopnosti studentll i v obecné oblasti a profesnich situacich. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Zakladni gramatické struktury.
. Struktura odbornych textt.
. Specifika prezentace v anglicting.
. Voda a jeji vyznam v zivot¢ ¢loveka.
. Aminokyseliny a bilkoviny.
. Sacharidy.
. Lipidy, mastné kyseliny.
. Vitaminy.
9. Mineralni latky.
10. Vonné a chut'ové latky.
11. Barviva a aditiva.
12. Vliv bioaktivnich latek na zdravi ¢lovéeka a jejich aplikace ve zdravotnictvi.
13. Mlé¢né vyrobky, maso.
14. Prezentace vlastni odborné prace.

[o<BEN B e NNV, I SN US T O]

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
GLENDINNING, E.H. Oxford English for Careers: Technology. OUP, 2007. ISBN 0194569535.

Doporudend literatura:

COMFORT, J. Effective Presentations. Oxford: Oxford University Press, 1995. ISBN 0194570657.
MURPHY, R. English Grammar in Use. Cambridge, 2003. ISBN 0-521-5293-X.

Vlastni dopliyjici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Field Trip

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+141 | hod. | 14 krediti | 1
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zptisobu ovéreni studijnich | Povinna dochézka na vSech exkurzich.
vysledku a dals§i pozadavky na
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (100% 1)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi technologickymi procesy a zafizenimi pouzivanymi ve vyznamnych
potravinaiskych, chemickych a farmaceutickych provozech ve zlinském regionu i vzdalenéjsim okoli. Studenti budou
rovnéZ seznamovani s vyzkumnymi, vyvojovymi a analytickymi oddélenimi jednotlivych spole¢nosti tak, aby ziskali
pokud mozno ucelenou piedstavu o postupech, procesech a instrumentalnim vybaveni aktualné pouzivanych

v primyslové praxi.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Vzhledem ke specifické povaze predmétu neni racionalni vytvaret textové studijni pomicky.

Doporucena literatura:

Chemical Reviews. ISSN 0009-2665.

Chemical Society Reviews. ISSN 0306-0012.

Journal of American Chemical Society. ISSN 0002-7863.
Angewandte Chemistry International Edition. ISSN 1433-7851.
Food Chemistry. ISSN 0308-8146.

Journal of Agricultural and Food Chemistry. ISSN 0021-8561.
Food Microbiology. ISSN 0740-0020.

Chemical Communication. ISSN 1359-7345.

Chemistry - A European Journal. ISSN 0947-6539.

Nature Chemistry. ISSN 1755-4330.

Organic Letters. ISSN 1523-7060.

Journal of Organic Chemistry. ISSN 0022-3263.

Vse dostupné prostrednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Legislation in Food Industry II

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+01 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zptsobu ovéreni studijnich | Dochazka: povinnd 80% ucast na seminafich.
vysledki a dalSi poZadavky na | Testy: 2 testy, za kazdy nutno ziskat min. 65%, jinak ho musi student psat znovu.

studenta Zapocet: z kazdého testu minimalné 65%.
Zkouska: ustni zkouska.

Garant predmétu MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky |100% p

predmétu

Vyucujici

MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je ziskani prehledu o aktualnich pravnich predpisech v potravinafstvi v ramci Ceské republiky i
Evropské unie. Student si osvoji praci s legislativou a pravnimi ptedpisy a je schopen se v nich orientovat. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:

1.
2.

3.

9.
10.
11.
12.

13.

14.

Historie pravnich ptedpist, struktura a tvorba pravnich piedpisti v CR a EU.

Nartizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002; ¢. 852/2004; 853/2004; ¢. 854/2004; ¢. 882/2004;
Narizeni Komise ¢. 2073/2005; €. 1375/2015; Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 1069/2009.

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich o zméné€ a doplnéni nékterych souvisejicich zdkont, v
platném znéni.

. Vybrané vyhlasky k Zakonu o potravinach a tabakovych vyrobcich.
. Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nekterych souvisejicich zakont (veterinarni zakon), v platném

znéni; vybrané provadéci vyhlasky k zakonu o veterinarni péci.

. Zakon €. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi; vybrané provadéci vyhlasky.
. Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body.
. Zakon ¢. 61/1997 Sb., o lihu; Zakon ¢. 307/2013 Sb., o povinném znaceni lihu; Zakon ¢&. 321/2004 Sb., o

vinohradnictvi a vinafstvi; provadéci vyhlasky.

Piedpisy CR a EU tykajici se ekologického zemédélstvi a geneticky modifikovanych organizmil a produktii.
Dozorové organy v oblasti potravinaistvi.

Zakon €. 255/2012 Sb., o kontrole (kontrolni fad); Zakon ¢. 500/2004 Sb. - spravni fad.

Legislativa Evropské unie v potravinaistvi Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelim.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008; ¢. 1332/2008; ¢. 1333/2008; ¢. 1334/2008; ¢. 1924/2006;
Natizeni Komise (EU) ¢. 432/2012; Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 609/2013.

Legislativa tykajici se materialti vhodnych pro styk s potravinami.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.
http://www.psp.cz/sqw/hp.sqw?k=2060

http://eur-lex.europa.eu/

Doporucena literatura:

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/

https://ec.europa.eu/food/safety/general food law_en

https://www.fda. gov/ default.htm

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim



http://www.psp.cz/sqw/hp.sqw?k=2060
http://eur-lex.europa.eu/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
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https://www.fda.gov/default.htm

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Interpretation of Chromatographic and Spectral Data
Typ pFedmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+281 | hod. |56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity,
ekvivalence
Zpisob ovéreni studijnich vysledkii | zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe,

laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Pro ziskani zapoctu student vypracuje jednu semindrni praci na zvolené téma a
vysledkii a dalSi poZadavky na |odevzdd protokoly zlaboratornich cvi¢eni. Uc€ast na seminafich a laboratornich

studenta cvicenich je povinnd. Pisemn4 a ustni zkouska.
Garant predmétu Ing. Michal Rouchal, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky | 100%s

predmétu

Vyucujici

Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (100% s)

Stru¢na anotace pi‘edmétu |

Cilem prfedmétu je navazat na znalosti z oblasti instrumentalni analyzy, které studenti nabyli v pfechozim studiu se zamétenim
se na schopnost vhodné interpretovat data ziskana pomoci chromatografickych a spektralnich technik, ¢i jejich kombinaci.
Studenti ziskaji nové dovednosti z oblasti IT, a to diky aktivnimu vyuZzivani specialniho softwaru pro vyhodnocovani
spektralnich dat a pokro¢ilému vyhledavani relevantnich informaci ve specializovanych odbornych databazich. Obsah predmétu
tvorii tyto tematické celky:
1. Hmotnostni spektrometrie (MS) - sezndmeni s instrumentaci, ioniza¢ni techniky, hmotnostni analyzatory.
2. Uvod do interpretace spekter ziskanych elektronovou ionizaci (EI) - dusikové pravidlo, molekulovy ion, zakladni pik,
obecny postup intepretace EI spekter, zakladni zpasoby Stépeni vazeb, zakladni typy fragmentaci.
3. Interpretace EI spekter vybranych typd organickych sloucenin - uhlovodiky, alkoholy, aldehydy, ketony, karboxylové
kyseliny a jejich estery, dusikaté heterocyklické slouceniny.
4. Uvod do interpretace MS spekter ziskanych mékkymi ioniza¢nimi technikami - pravidlo sudého poétu elektrond, typy iontt
a molekularnich aduktd v pozitivnim a negativnim skenovacim mddu, uréeni mol. hmotnosti, vliv pfitomnosti izotopd.
. Interpretace ESI(APCI)-MS spekter vybranych typt organickych sloucenin.
. Interpretace ESI(APCI)-MS" spekter vybranych typti organickych sloucenin.
7. Plynova chromatografie s plamenové-ionizacni detekci - priprava vzorkd, aplikace standardd, kvalitativni a kvantitativni
analyza organickych sloucenin ve vybranych matricich.
8. Plynova chromatografie s hmotnostné-spektrometrickou detekci - priprava vzorkt, aplikace knihoven spekter, kvalitativni a
kvantitativni analyza organickych slouéenin ve vybranych matricich.
9. Kapalinova chromatografie s UV-Vis detekci - pfiprava vzorkt, aplikace standardd, volba mobilni faze, kvalitativni
a kvantitativni analyza organickych sloucenin ve vybranych matricich.
10. Kapalinova chromatografie s hmotnostné-spektrometrickou detekcei - ptiprava vzorki, aplikace vybranych typti MS skent
pri identifikaci a kvantitativni analyze vybranych organickych latek.
11. Infradervena spektroskopie (IC) v analyze organickych slougenin - seznameni s instrumentaci, piiprava a analyza pevnych a
kapalnych vzorkt, Gvod do interpretace spekter.
12. Interpretace infracervenych spekter vybranych typt organickych slou¢enin - uhlovodiky, aromatické slouceniny, slouceniny
s vazbou C-0O, dusikaté heterocyklické slouceniny.
13. Uplna strukturni charakterizace vybranych typii organickych slou¢enin pomoci spektralnich metod (IC, MS, NMR).
14. Uplna strukturni charakterizace vybranych typi organickych slou¢enin pomoci spektralnich metod (IC, MS, NMR).

AN D

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

ROBINSON, J.W., FRAME, E.M.S., FRAME, G.M. Undergraduate Instrumental Analysis. 7th Ed. CRC Press, Taylor &
Francis Group, 2014. ISBN 978-1-4200-6135-2.

Doporudena literatura:

HOFFMANN, E., STROOBANT, V. Mass Spectometry: Principles and Applications. 3rd Ed. John Willey & Sons, 2007.
ISBN-13 978-0470033111.

VITHA, M.F. Chromatography: Principles and Instrumentation. 1st Ed. John Willey & Sons, 2016. ISBN-13 978-1119270881.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Semestral Project I1

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+841 | hod. | 84 krediti | 5
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zptisobu ovéreni studijnich | Povinna dochéazka (100%).

vysledki a dalSi poZadavky na | Zpracovani zavérecné zpravy v rozsahu 3 az 5 normostran (soucasti zpravy budou
studenta rovnéz vysledky (spektralni data) vSech pouzitych analytickych metod). Obhajoba
projektu formou prezentace pred odbornou komisi.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% I)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je vypracovani semestralniho projektu tematicky zaméteného do nékteré z nasledujicich oblasti: 1)
chemie potravin; ii) analyza bioaktivnich latek v potravinach; iii) syntéza organickych sloucenin; iv) studium falSovani
potravin; v) supramolekularni chemie aj. Studenti obdrzi individualni zadani od garanta pfedmétu, ktery kazdému
projektu piidéli odborného konzultanta, jenz se, spolu s garantem predmétu, bude podilet na zavére¢ném hodnoceni
projektu. Studenti, na zaklad¢ studia recentni odborné literatury, navrhnou mozné zpusoby feSeni projektu, které budou
vzajemné hodnotit s pfidélenym konzultantem. V prub&hu feseni projektu se budou studenti setkavat s teoretickymi a
praktickymi problémy bézné se vyskytujicimi ve védecko-vyzkumné Cinnosti. Studenti budou také vedeni ke schopnosti
aplikovat znalosti nabyté v predchozim studiu pii praci na védeckém ukolu, k navrhovani vlastnich pfistupti a feSeni,
jakoz i schopnosti je obhdjit.

Student bude muset béhem semestru dolozit v téchto terminech nasledujici:

1. - 3. tyden semestru: vypracovani navrhu postupu feSeni projektu, véetné uvedeni pouzitych literarnich zdroja.

4. - 12. tyden semestru: praktické feseni projektu, konzultace pribéznych vysledkd s konzultantem/garantem.

13. tyden semestru: odevzdani zavérecné zpravy, véetné veskerych spektralnich dat a vysledkd provedenych analyz.
14. tyden semestru: obhajoba projektu.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Vzhledem ke specifické povaze pfedmétu neni racionalni vytvaret textové studijni pomicky.
Doporucena literatura:

Chemical Reviews. ISSN 0009-2665.

Chemical Society Reviews. ISSN 0306-0012.

Journal of American Chemical Society. ISSN 0002-7863.
Angewandte Chemistry International Edition. ISSN 1433-7851.
Food Chemistry. ISSN 0308-8146.

Journal of Agricultural and Food Chemistry. ISSN 0021-8561.
Food Microbiology. ISSN 0740-0020.

Chemical Communication. ISSN 1359-7345.

Chemistry - A European Journal. ISSN 0947-6539.

Nature Chemistry. ISSN 1755-4330.

Organic Letters. ISSN 1523-7060.

Journal of Organic Chemistry. ISSN 0022-3263.

Nature. ISSN 0028-0836.

Science. ISSN 0036-8075.

Vse dostupné prostrednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Application of NMR in Analysis of Food and Bioactive Compounds

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+28s+141 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminéfe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Vypracovani protokolt z laboratornich cviceni. Pisemna a tstni zkouska. Ucast na
vysledki a dalSi poZadavky na | seminafich a laboratornich cvi€enich je povinna.

studenta

Garant predmétu doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky|100% p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

vvvvvv

organickych i anorganickych sloucenin, jakoz i aplikacemi v analyze potravin. Studenti ziskaji nové dovednosti z oblasti
IT, a to diky aktivnimu vyuzivani specialniho softwaru pro vyhodnocovani spektralnich dat a pokro¢ilému vyhledavani
relevantnich informaci ve specializovanych odbornych databazich. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Zakladni principy a instrumentace NMR.
. Praktické aspekty potfizovani NMR spekter.
. Moznosti vyuziti NMR spektroskopie (kapalna a pevna faze), MRI.
. Kvalitativni '"H NMR.
. Kvalitativni NMR dalsich jader '*C, '°F, 3P, °N.
. Kvantitativni NMR spektroskopie.
. NMR v analyze potravin.
. Vyuziti NMR pfi autentizaci potravin a potravinaiskych surovin.
9. 2D korelaéni experimenty homonuklearni.
10. 2D korela¢ni experimenty heteronuklearni.
11. DOESY spektroskopie.
12. Vyuziti NMR pfi online sledovani chemickych premén.
13. NMR techniky pro sledovani chemické vymény.
14. NMR v pevné fazi.

[o<BEN B e NNV, I SN US T O]

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

JACOBSEN, N.E. NMR Data Interpretation Explained: Understanding 1D and 2D NMR Spectra of Organic Compounds
and Natural Products. 1st Ed. Hoboken: John Wiley and Sons, 2016. ISBN 978-1118370223.

KEELER, J. Understanding NMR Spectroscopy. John Wiley and Sons Ltd., 2002, 2005. ISBN 978-0470746080.
SPYROS, A., DAIS, P. NMR Spectroscopy in Food Analysis: RSC (RSC Food Analysis Monographs, Book 10).
Cambridge: The Royal Society of Chemistry, 2013. ISBN 978-1849731751.

Doporudena literatura:

BERGER, S., BRAUN, S. 200 and More NMR Experiments: A Practical Course. 3rd Ed. Wiley-VCh Verlag, 2004.
ISBN 978-3527310678.

HORE, P. NMR: The Toolkit. How Pulse Sequences Work. 2nd Ed. Oxford University Press, 2015. ISBN 978-
0198703426.

IGGO, J.A. NMR Spectroscopy in Inorganic Chemistry. Oxford University Press, 2000. ISBN 978-0198558903.

FIELD, L.D., LI, H.L., MAGILL, A.M. Instructor's Guide and Solutions Manual to Organic Structures from 2D NMR
Spectra. John Wiley and Sons Ltd., 2015. ISBN 978-1119027256.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Branch Seminar I11

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+28s+01 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet Forma vyuky seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Student pfednese v ramci seminare jeden referat z literatury a jeden referat tykajici
vysledki a dalSi poZadavky na |se jeho vlastni vyzkumné prace. Ucast na seminafich je povinna.
studenta

Garant piredmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky|100% s

predmétu

Vyucujici

Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% s)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je umoznit studentim ziskat, piipadné zdokonalit, analytické, interpretaéni a presentaéni dovednosti,
které vyuziji pfi zpracovani a obhajobé diplomové prace. Studenti prezentuji diléi vysledky své experimentalni prace a
referaty z literatury formou dvacetiminutovych az tficetiminutovych ptrednasek, po kterych nasleduje diskuze. Kazdy
student pfipravi a piednese minimalné dva prispévky za semestr. Studenti jsou hodnoceni pfitomnymi posluchaci a toto
hodnoceni slouzi studentim ke zkvalitilovani vlastnich prezentaci.

Studijni literatura a studijni pomicky

Vzhledem ke specifické povaze pfedmétu neni racionalni vytvaret textové studijni pomucky.
Doporucena literatura:

Chemical Reviews. ISSN 0009-2665.

Chemical Society Reviews. ISSN 0306-0012.

Journal of American Chemical Society. ISSN 0002-7863.
Angewandte Chemistry International Edition. ISSN 1433-7851.
Food Chemistry. ISSN 0308-8146.

Journal of Agricultural and Food Chemistry. ISSN 0021-8561.
Food Microbiology. ISSN 0740-0020.

Chemical Communication. ISSN 1359-7345.

Chemistry - A European Journal. ISSN 0947-6539.

Nature Chemistry. ISSN 1755-4330.

Organic Letters. ISSN 1523-7060.

Journal of Organic Chemistry. ISSN 0022-3263.

Nature. ISSN 0028-0836.

Science. ISSN 0036-8075.

Vse dostupné prostrednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Master Thesis

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+4201 | hod. | 420 krediti | 30
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

.....

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Student vypracuje diplomovou praci na téma zadané vedoucim a obhaji ji pfed
vysledki a dalSi poZadavky na | komisi. Student pracuje pod vedenim vedouciho, ktery mu zadava dil¢i ukoly a

studenta kontroluje jejich plnéni.

Garant predmétu doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky | Garant je jednim z vedoucich diplomovych praci.
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc.
vedouci diplomovych praci (100% 1)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je prfipravit studenty pro samostatnou tvaréi vyzkumnou ¢&innost pii FeSeni zadaného
problému. Student je veden k tomu, aby prokazal, Ze je schopen fesit a ustné i pisemné prezentovat dany problém, jakoz i
obhajit své vlastni ptistupy k feSeni. V pribéhu feseni zadani diplomové prace si student prohlubuje své znalosti ziskané
v bakalafském i1 magisterském stupni studia, jakoz i zvySuje své dovednosti a roz§ifuje své zkuSenosti z vypracovani
bakalatrské prace. Diplomovou praci se student souc¢asné podili na vyzkumu, jemuz se vénuje vedouci, a jejim cilem je
ziskani novych poznatki, které budou pozdéji zahrnuty do publikace ve védeckém cCasopisu. V ramci feseni diplomové
prace se student podili na vyhledavani dosavadnich poznatki v literatuie, provadi experimenty podle pokyniti vedouciho,
pricemz také experimenty navrhuje, vypracuje diplomovou praci v zadaném clenéni a podle pozadavkil na formalni
upravu a pripravi si jeji prezentaci k obhajobé.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Odborna literatura podle pokyni vedouciho diplomové prace.
Platné ptedpisy UTB ve Zlin€ pro vypracovani diplomové prace.
Sablona UTB ve Zliné pro vypracovéani diplomové prace.

Doporuéena literatura:

Knihovna UTB ve Zling (védecké databaze, generator citaci).

LENGALOVA, A. Guide to Writing Master Thesis in English. Zlin: UTB, 2010. ISBN 978-80-7318-952-5. Dostupné
online: http://digilib.k.utb.cz/handle/10563/26214.

Literatura souvisici s tématem prace samostatn¢ vyhledana a dle ptipadnych doporuéeni vedouciho DP.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim



http://digilib.k.utb.cz/handle/10563/26214

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Methods of Organic Compounds Synthesis

Typ piredmétu povinng volitelny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+01 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Dva pisemné testy v prub¢hu semestru a stni zkouska.
vysledki a dalSi pozadavky na | Povinna ucast v seminafich, podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 50%

studenta plného poétu bodl z pisemnych testi.
Garant predmétu doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pifedmétu je navazat na znalosti organické chemie, které studenti nabyli v bakalaiském stupni studia, a rozsifit
jejich védomosti o metodach zavadéni a transformace funkénich skupin v molekulach organickych sloucenin. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Redukce nasobnych vazeb mezi atomy uhliku, hydrogenolyza.

2. Redukce funkénich skupin s atomy kysliku, dusiku a siry.

3. Oxidace uhlovodikt.

4. Oxidace derivatd uhlovodikd.

5. Zavadéni atomt halogenti do molekul - adice halogenovodikti, halogent a hypohalogenkyselin na C=C, substituce
atomu H atomem halogenu.

6. Zavadéni atomt halogenti do molekul - substituce hydroxylové skupiny, atomu kysliku v karbonylové skupiné a
atomu kovu atomy halogentl, nahrazeni atomu halogenu atomem jiného halogenu.

7. Nitrace, nitrosace a sulfonace.

8. Alkylace alifatickych sloucenin.

9. Alkylace a acylace aromatickych sloucenin.

10. Piiprava organokovovych sloucenin, pfemény a syntetické vyuziti pfedev§im organohotecnatych, organolithnych a

organozine¢natych slou¢enin.
11. Diazotace, substituce diazoniové skupiny, kopulacni reakce, tvorba vazby C-C.
12. Knoevenagelova reakce, P-ylidy, Wittigova reakce, Hornerova - Wadsworthova - Emmonsova reakce.
13. Darzensova reakce, S-ylidy a jejich vyuziti k ptfiprave derivatt oxiranu.
14. Chranici skupiny v organické syntéze. Chranéni hydroxylové, karbonylové, karboxylové a aminoskupiny.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

CAREY, F.A, SUNDBERG, R.J. Advanced Organic Chemistry, Part B: Reaction and Synthesis. 5th Ed. Springer, 2007.
ISBN 978-0-387-68354-6.

McMURRY, J. Organic Chemistry. 9th Ed. Cengage, 2016. ISBN 9781305080485.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Advanced Laboratory Technique

Typ piredmétu povinng volitelny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+56l1 | hod. | 56 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | Dochazka: 100% ucast ve vyuce.
vysledki a dal§i pozadavky na | Odevzdani fadné vypracovanych protokolt k jednotlivym uloham.
studenta

Garant predmétu RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky|100%1

predmétu

Vyucujici

RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (100% 1)

Stru¢na anotace predmétu |

vvvvvv

vyuky v bakalafském studiu. Studenti si vtomto kurzu osvoji zakladni postupy pro praci se senzitivnimi latkami
v inertnim prostiedi. Vyuka probiha v osmihodinovych blocich.
1. Funkce ventild a kohoutl, ovéfovani tésnosti aparatur, prace se sklem (ohybani, zatavovani, dobruSovani apod.),
vyuziti riznych materialti jako soucast chemickych aparatur.
2. Kompletni sestaveni aparatury pro praci s inertnim plynem (inertni plyny, manifold, susidla, vyvéva); pfiprava
vzorkt pro NMR a MS.
3. Rizné zpiisoby destilace za snizeného tlaku; druhy susidel, pfiprava suSicich kolon a moznosti jejich vyuziti; suSeni
rozpoustédel.
4. Sublimace za snizeného tlaku, analyza vstupnich surovin a produktti sublimace (TLC, NMR, MS).
5. Syntéza organofosfore¢né slouceniny v inertni atmosféfe; navrh syntetického postupu, analyza produktu a sledovani
prabéhu reakce (Tt, NMR, MS).
6. Pfiprava komplexnich slou¢enin niklu nebo cinu v inertni atmosféte, izolace a analyza produktti (NMR).
7. Analyza a vyhodnoceni naméfenych dat, diskuze.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

PLESCH, P.H. High Vacuum Techniques for Chemical Syntheses and Measurements. Cambridge University Press,
2005. ISBN 9780521675475.

SHRIVER, D.F., DREZDZON, M.A. The Manipulation of Air Sensitive Compounds. New York, 1986. ISBN 0-471-
86773-X.

Doporucena literatura:

ARMAREGO, W.L.F., CHAI, C.L.L.Purification of Laboratory Chemicals. 5th Ed. Amsterdam: Butterworth
Heinemann, 2003. ISBN 0750675713.

WOOLINS, J.D. Inorganic Experiments. 3rd Rev. Ed. Wiley-VCH Verlag, 2009. ISBN 978-3-527-32472-9.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Pharmacochemistry

Typ piredmétu povinng volitelny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+01 | hod. | 42 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Pisemny test v prib&hu semestru a tstni zkouska.
vysledki a dalSi poZadavky na | Povinna ucast v seminafich, podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 50%

studenta plného poétu bodu z pisemného testu.
Garant predmétu doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

vvvvvv

vvvvvv

Obsah prfedmétu tvoii tyto tematické celky:

. Zakladni pojmy a definice, principy vzdjemného plsobeni organismu a l1é¢iv, vyvojové etapy léCiv.
. Analgetika.

. Léciva centralni nervové soustavy - celkova anestetika, sedativa a hypnotika.

. Léc¢iva centralni nervové soustavy - psychofarmaka.

. Léciva vegetativni nervové soustavy - adrenergika a antiadrenergika.

. Léciva vegetativni nervové soustavy - cholinergika a anticholinergika. Myotropni spasmolytika.
. Lokalni anestetika, myorelaxancia, antitusika a expektorancia.

. Antialergika a antihistaminika.

. Léciva ob&hové soustavy.

10. Léciva travici soustavy.

11. Protiinfekéni a protiinvazni latky.

12. Cytostatika.

13. Dermatologika.

14. Metody navrhovani novych 1éCiv, spravna vyrobni praxe.

OO\ DN bW~
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Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

KLEEMANN, A., ENGEL, J., KUTSCHER, B., REICHERT, D. Pharmaceutical Substances, Syntheses, Patents,
Applications. 5th Ed. Thieme, 2009. ISBN 9783135584058.

THOMAS, G. Fundamentals of Medicinal Chemistry. Wiley, 2003. ISBN 0-470-84307-1.

PATRICK, G.L. An Introduction to Medicinal Chemistry. 4th Ed. Oxford University Press, 2009. ISBN 978-0-19-
923447-9.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Principles of Food Preservation

Typ piredmétu povinng volitelny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+141 | hod. 170 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminéfe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Seminai: podminkou udé€leni zapoCtu z ¢asti seminafe je splnéni 80% tucasti na
vysledki a dalSi poZadavky na | seminafich, absolvovani minimalné jednoho pribézného kontrolniho testu ze dvou
studenta a napsani zapoctového testu na 70%.

Laboratorni cviceni: podminkou je 100% ucCast na cvicenich a akceptace
protokolu.

Zapocet: bude udélen za splnéni obou podminek, za seminaf a laboratorni cviceni
dohromady.

Zkouska: pisemna zkouska po piedchozim udé€leni zapoétu. Obsahem zkousky
bude prokazani znalosti uvedenych tematickych okruhti alespont na 70% a na jeho
zakladé doplitkové tstni zkouseni.

Garant predmétu doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |100% p

piredmétu

Vyucdujici

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je ziskani poznatkli o chemii a technologii konzervarenskych surovin a vyrobki. Student ziska znalosti
o zakladnich technologickych operacich pfi vyrobé jednotlivych skupin konzervarenskych vyrobkid a rovnéz o
zakladnich chemickych procesech a konzervaénich postupech, ke kterym béhem vyroby dochazi. Obsah predmétu tvori
tyto tematické celky:
1. Chemické slozeni konzervarenskych surovin z aspektu konzervace.
. Cinitelé ovliviujici idrznost potravin a jejich klasifikace.
. Vylucovani mikroorganismti z prostiedi.
. Tepelna sterilace, vypocet kontrolnich kritérii sterilacniho rezimu.
. Aplikace osmoanabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.
. Aplikace xeroanabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinafskych materialech.
. Aplikace psychroabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinafskych materialech.
. Aplikace kryoabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.
9. Aplikace chemoabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.
10. Aplikace cenoabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.
11. Prehled technologickych procest u hlavnich skupin konzervarenskych vyrob.
12. Technologicka specifika pfi provozni aplikaci pfimych konzerva¢nich metod.
13. Technologicka specifika pii provozni aplikaci neptimych aplikaci konzervacnich metod.
14. Technologie specialnich konzervarenskych vyrob.

O 1IN L bW

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

ZEUTHEN, P., BOGH-SORENSEN, L. Food Preservation Techniques. Woodhead Publishing, 2003. ISBN 978-1-
85573.

RAHMAN, M.S. Handbook of Food Preservation. Boca Raton, FL: CRC Press, 2007. ISBN 978-1-57444-606-7.

Doporucend literatura:
KAREL, M., LUND, D.B. Physical Principles of Food Preservation. New York: Marcel Dekker, Inc., 2003. ISBN 0-
8247-4063-7.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Functional Food

Typ piredmétu povinné volitelny, PZ doporuceny roénik / semestr I 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditu 13
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéieni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky ptednasky, seminafe
vysledkii

Forma zpusobu ovéfeni studijnich | Seminaf: podminkou udé€leni zidpo€tu z Casti seminafe je splnéni 80% ucasti na
vysledkii a dalSi poZadavky na |semindfich a odsouhlasena prezentace semindrni prace.

studenta Zkouska: pisemna zkouska po predchozim udéleni zapoctu. Obsahem zkousky bude
prokazani znalosti uvedenych tematickych okruhii alespoii na 60% a na jeho zékladé
doplikové ustni zkouseni.

Garant predmétu doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit se zakladni terminologii v oblasti funkénich potravin. Student bude schopen definovat
jednotlivé fyziologicky vyznamné slozky takové potraviny (jak z pohledu jejich chemizmu na molekularni trovni, tak Gc¢inku
na lidské zdravi). Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Koncept a definice, zakladni terminologie v oblasti funk¢nich potravin.
. Klasifikace jednotlivych nutraceutik ve funkénich potravinach.
. Chemizmus vyznamnych nutraceutickych latek.
. Vybrana zéakladni chronicka degenerativni onemocnéni (kardiovaskularni onemocnéni, osteopordza, aj.).
. Glykosidy, dieteticka vldknina, oligosacharidy a cukerné alkoholy jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich
interakce/ptisobeni v organizmu.
. Aminokyseliny, peptidy a proteiny jako vyznamné funk¢ni slozky potravin, jejich interakce/ptisobeni v organizmu.
. Polynenasycené mastné kyseliny a latky lipidové povahy jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich interakce/ptsobeni
v organizmu.
8. Vitaminy jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich interakce/ptisobeni v organizmu.
9. Mineralni latky jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich interakce/ptisobeni v organizmu.
10. Antioxidanty jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich interakce/ptisobeni v organizmu.
11. Bakterie mlé¢ného kvaseni (probiotika) a prebiotika jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich interakce/plisobeni
v organizmu.
12. Ostatni vybrana nutraceutika jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich interakce/ptsobeni v organizmu.
13. Konkrétni vybrané ptiklady vyznamnych funkénich potravin.
14. Shrnuti uciva.

[V I PRSI ]
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

SHL J., MAZZA, G., LE MAGUER, M. Functional Foods. Biochemical and Processing Aspects. Vol. 2. CRC Press, 2002. ISBN 978-
1-4200-1287-3.

WATSON, R.R., PREEDY, V.R. Bioactive Food as Dietary Interventions for Cardiovascular Disease. Academic Press Elsevier Inc.,
2013. ISBN 978-0-12-396485-4.

WATSON, R.R., PREEDY, V.R. Bioactive Food as Dietary Interventions for Liver and Gastrointestinal Disease. Academic Presss
Elsevier Inc., 2013. ISBN 978-0-12-397154-8.

Doporudend literatura:

WATSON, R.R., PREEDY, V.R. Bioactive Foods in Promoting Health: Fruits and Vegetables. Academic Press Elsevier Inc., 2010.
ISBN 978-0-12-374628-3.

WATSON, R.R., PREEDY, V., ZIBADI, S. Wheat and Rice in Disease Prevention and Health: Benefits, Risks and Mechanisms of
Whole Grains in Health Promotion. Academic Press Elsevier Inc., 2014. ISBN 978-0-12-401716-0.

GHOSH, D., DAS, S., BAKCHI, D., SMARTA, R.B. Innovation in Healthy and Functional Foods. CRC Press, 2013. ISBN 978-1-
4398-6269-8.

SCHMIDL, M.K., LABUZA, T.P. Essentials of Functional Foods. Aspen Publication, 2000. ISBN 0-8342-1261-7.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu

Chemistry of Nutraceutics

Typ pFedmétu povinng volitelny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 krediti |3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledkii

zapocet, zkouska Forma vyuky | prednasky, seminare

Forma zpiusobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na
studenta

Seminaf: podminkou udéleni zapoctu z casti semindie je splnéni 80% tucasti na
seminafich a odsouhlasend prezentace semindrni préce.
Zkouska: pisemna zkouska po ptedchozim udéleni zépoctu. Obsahem zkousky bude

prokazani znalosti uvedenych tematickych okruhii alespoit na 60% a na jeho zékladé
doplikové ustni zkouseni.

Garant predmétu doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.

Zapojeni  garanta do

predmétu

vyuky | 100% p

Vyucujici

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace pi‘edmétu |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit s postupy a metodami izolace Ci syntézy nutraceutik, popisem jejich fyzikalne-
chemickych vlastnosti a biologickych tu¢inkd. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Uvod do chemie nutraceutik - zakladni pojmy, klasifikace, legislativa, doplitky stravy v ramci EU, fytoceutika.
2. Zakladni zplsoby ziskavani nutraceutik - izolace, syntéza, metody.
3. Biogenni prvky - vyskyt, referen¢ni hodnoty pfijmu, fyz.-chem. vlastnosti, izolace, biologické u€¢inky (metabolizmus).
4. Aminokyseliny, peptidy, proteiny, enzymy - vyskyt, referen¢ni hodnoty pfijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace,
biologické ucinky (metabolizmus).
. Derivaty sacharidu, vlaknina - vyskyt, ref. hodnoty pfijmu, fyz.-chem. vlastnosti, izolace, biol. t¢inky (metabolizmus).
. Polynenasycené MK rostlinného pivodu, rostlinné oleje, fytosteroly - vyskyt, referencni hodnoty piijmu, fyzikalné-
chemické vlastnosti, izolace, syntéza, biologické ti¢inky (metabolizmus).
7. Vitaminy rozpustné ve vod¢ a rozpustné v tucich - vyskyt, referencni hodnoty piijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti,
izolace, syntéza, biologické ti¢inky (metabolizmus).
8. Rostlinna a zivocisna barviva - vyskyt, referen¢ni hodnoty piijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace, biologické
ucinky (metabolizmus).
9. Polyfenolické latky prevazné rostlinného pivodu - vyskyt, referenéni hodnoty piijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti,
izolace, biologické ucinky (metabolizmus).
Meziprodukty a produkty Maillardovych reakci - vyskyt, referenéni hodnoty ptijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace,
biologické ucinky (metabolizmus).
11. Ostatni biologicky aktivni latky - vyskyt, referen¢ni hodnoty piijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace, syntéza,
biologické ucinky (metabolizmus).
12. Extrakty bylin a kofeni - fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace, biologické ucinky (metabolizmus).
13. Probiotika a prebiotika - zdkladni pfehled.
14. Nanocastice a jejich vyuziti v potravinach - vyuziti nanotechnologii pfi piipravé nutraceutik a funk¢nich potravin.

AN

10.

Studijni literatura a studijni pomicky I

Povinna literatura:

Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

FARNWORTH, E.R. Handbook of Fermented Functional Foods. CRC Press, 2008. ISBN 978-1-4200-5326-5.

NEESER, J.R., GERMAN, J.B. Bioprocesses and Biotechnology for Functional Foods and Nutraceuticals. Marcel Dekker Inc.,
2004. ISBN 0-8247-4722-4.

GHOSH, D., DAS, S., BAKCHI, D., SMARTA, R.B. Innovation in Healthy and Functional Foods. CRC Press, 2013. ISBN
978-1-4398-6269-8.

Doporucena literatura:

SCHMIDL, M.K., LABUZA, T.P. Essentials of Functional Foods. Aspen Publication, 2000. ISBN 0-8342-1261-7.
FARNWORTH, E.R. Handbook of Fermented Functional Foods. CRC Press, 2008. ISBN 978-1-4200-5326-5.

SHI, J., MAZZA, G., LE MAGUER, M. Functional Foods. Biochemical and Processing Aspects. Vol. 2. CRC Press, 2002.
ISBN 978-1-4200-1287-3.

Informace ke kombinované nebo distancni formé

Rozsah konzultaci (soustFedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Bioactive Heterocyclic Compounds

Typ piredmétu povinné volitelny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Dvé pisemné prace béhem semestru pro ziskani zapoctu. Pisemna zkouska.
vysledku a dals§i pozadavky na

studenta

Garant piredmétu Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |100% p

predmétu

Vyucujici

Ing. Zdeiika Pruckova, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je rozsifit a doplnit znalosti studentli o vyznamnou oblast organické chemie. V ramci niZze uvedenych
tematickych celkd budou studenti seznameni se specifickym nazvoslovim heterocyklickych sloucenin, fyzikalné-
chemickymi vlastnostmi téchto latek a zakladnimi metodami pfipravy. Diraz bude kladen na skupiny heterocyklickych
sloucenin vyskytujici se v zivé ptirodé. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Charakteristika a tfidéni heterocykla
2. Nazvoslovi heterocyklt - Hantzsch-Widman, trividlni nazvy, nazvoslovi polykondenzovanych heterocykl,
nazvoslovi spirosloucenin a heterospirosloucenin.
. Obecné metody syntézy heterocyklickych sloucenin.
. Syntéza a vlastnosti 3, 4 a 7 ¢lennych heterocyklu.
. Syntéza a vlastnosti 5 ¢lennych heterocykli.
. Syntéza a vlastnosti 6 ¢lennych heterocyklu.
. Polykondenzované heterocyklické slouceniny I.
. Polykondenzované heterocyklické slouc¢eniny II.
9. Makroheterocykly - cyklodextriny, cucurbiturily, crown-ethery, kryptandy, porfyriny.
10. Vyznamné heterocykly primarniho metabolizmu - funkce a biosyntéza.
11. Vybrané heterocykly sekundarniho metabolizmu rostlinného ptivodu - funkce a biosyntéza.
12. Vybrané heterocykly sekundarniho metabolizmu zivocisného pivodu - funkce a biosyntéza.
13. Alkaloidy - funkce, biosyntéza a totalni syntéza vybranych latek.
14. Biologicka aktivita syntetickych heterocyklickych sloucenin.

OO DN bW

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

JOULE, J.A., MILES, K. Heterocyclic Chemistry. Sth Ed. Wiley-Blackwell, 2010. ISBN 978-1-4051-3300-5.

AMETA, K.L., PAWAR, R.P., DOMB, A.J. Bioactive Heterocycles: Synthesis & Biological Evaluation (Biochemistry
Research Trends). Nova Science Publishers, 2013. ISBN 978-1622576364.

Doporudena literatura:

KATRITZKY, A.R. Handbook of Heterocyclic Chemistry. Burlington Elsevier Science, 2013. ISBN 978-0-0802-6217-8.
AMETA, K.L., DANDIA, A. Multicomponent Reactions: Synthesis of Bioactive Heterocycles. CRC Press, 2017. ISBN
978-1498734127.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Structure and Symmetry of Molecules

Typ piredmétu povinng volitelny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+28s+01 | hod. | 42 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéFeni studijnich | Sest pisemnych praci b&hem semestru. V souétu je nutné ziskat alespoit 50%
vysledki a dalSi poZadavky na | bodi. Klasifikace dle bodového zisku.

studenta

Garant piredmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je privést studenty k uvédomeéni trojrozmérné struktury molekul a rozpoznani disledkil pro chovani a
reaktivitu. Druha ¢ast pfedmétu bude vénovéana systematickému ptehledu pericyklickych reakci, jedné ze zédsadnich
oblasti organické chemie. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Molekularni geometrie - zdkladni parametry. Chemickd vazba. Model kovalentni vazby. Pevnost a délka vazby,
vazebné uhly, torzni a dihedralni thly. Limitni oblasti.
2. Molekuly v prostoru. Elektronovy strukturni vzorec a odvozeni prostorového uspotfadani - metoda VSEPR.
3. Symetrie. Prvky symetrie. Bodové grupy symetrie. Prostorové grupy symetriec. Vztah mezi molekularni a
makroskopickou chiralitou - filosofické aspekty.
4. Chemické modely.
. Chiralita. Pasteur versus Vant Hoff, opticka Cistota a racemické modifikace. Dalsi necentralni typy chiralnich Gtvart:
axialni a planarni chiralita, helicita.
. Aplikace symetrie molekul pfi interpretacich spektralnich charakteristik (s dirazem na NMR).
. Konformace - konformacni analyza a rovnovahy.
. Konjugacni efekty, aromaticita, nearomaticita, antiaromaticita.
. Teorie hrani¢nich orbitald, LUMO, HOMO, symetrie HO.
. Pericyklické reakce. Woodwardova - Hoffmannova pravidla, Fukuiho teorie interakce hrani¢nich orbitali, Dewarova
- Zimmermanova teorie aromatickych tranzitnich stavi.
11. Elektrocyklizacni reakce.
12. Cykloadi¢ni reakce.
13. Dipolarni cykloadice.
14. Sigmatropni pfesmyky, enové reakce.

(9]
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

FLEMING, I. Pericyclic Reactions. Oxford University Press, 2004. ISBN 0-19-850307-5.

KETTLE, S.F.A. Symmetry and Structure: Readable Group Theory for Chemists. 3rd Ed. Wiley, 2007. ISBN-13 978-
0470060407.

Doporucend literatura:

LEE, J.K., TANTILLO, D.J. Reaction Mechanism Part (ii) Pericyclic Reactions: Annu. Rep. Prog. Chem., Sect. B 104,
260-283, 2008.

TANTILLO, D.J., LEE, J.K. Reaction Mechanism Part (ii) Pericyclic Reactions: Annu. Rep. Prog. Chem., Sect. B 103,
272-293, 2007.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Sensory Analysis of Food

Typ piredmétu povinng volitelny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+28l1 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky prednésky,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpitisobu ovéreni studijnich | Povinna ucast ve cvicenich.
vysledki a dalSi poZadavky na | Zpracovani semestralniho projektu.

studenta Pisemny test (1. ¢ast - teoretické znalosti, 2. ¢ast - prakticka aplikace statistického
vyhodnocovani vysledki ze senzorické analyzy) - nutno splnit na min. 55%.

Garant predmétu Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky|70% p

predmétu

Vyucujici

Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (70% p)
doc. Ing. FrantiSek Bunka, Ph.D. (30% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je prohloubeni poznatki o senzorickém posuzovani potravin. Student ziska znalosti o zakladnich i

pokrocilych metodach senzorické analyzy a téz o statistickém vyhodnocovani vysledkt senzorické analyzy. Pozornost je

vénovana také instrumentalnim metodam. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Zakladni pojmy, uspofadani senzorické laboratofe, zasady senzorického hodnoceni.

. Metody senzorické analyzy I (rozdilové metody, poradovy test, metody pouzivajici stupnice).

. Metody senzorické analyzy II (hodnoceni barvy a texturnich vlastnosti).

. Posuzovatelé a jejich vycvik.

. Anatomie lidskych smysli vyuzivanych v senzorické analyze I.

. Anatomie lidskych smyslti vyuzivanych v senzorické analyze II.

. Faktory ovliviiujici vnimani chuti a viné I.

. Faktory ovliviiyjici vnimani chuti a viné I1.

. Akreditace senzorickych laboratofi.

. Instrumentalni metody v senzorické analyze potravin.

. Zasady statistického vyhodnocovani vysledkl senzorické analyzy potravin I (opakovani zakladnich pojmu statistiky,
vyhodnocovani rozliSovacich metod).

. Zasady statistického vyhodnocovani vysledki senzorické analyzy potravin II (vyhodnocovani pofadovych metod).

. Zasady statistického vyhodnocovani vysledku senzorické analyzy potravin III (vyhodnocovani stupnicovych metod I).

14. Zasady statistického vyhodnocovani vysledki senzorické analyzy potravin IV (vyhodnocovani stupnicovych metod II).

— O O 00N Nk~

— —

—_—
W N

Studijni literatura a studijni pomicky I

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:
VOILLEY, A., ETIEVANT, P. Flavour in Food. Boca Raton: CRC Press, 2006. ISBN 978-1-85573-960-4.
BAIGRIE, B. Taints and Off-Flavours in Food. Boca Raton: CRC Press, 2003. ISBN 0-8493-1744-4.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Authentication and Falsification of Food

Typ piredmétu povinng volitelny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+281 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminéfe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Dochéazka: aktivni Gi¢ast na cvic¢enich a seminafich (90%).
vysledki a dalSi poZadavky na | Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti pisemnou zkouskou
studenta (50%).

Garant predmétu doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je navazat na znalosti organické chemie, chemie potravin a analyzy potravin, které studenti nabyli v
bakalafském stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o metodach autentizace potravin a odhalovani jejich falSovani.
Studenti ziskaji nové dovednosti z oblasti IT, a to diky aktivnimu vyuzivani specialniho softwaru pro vyhodnocovani
spektralnich dat a pokroc¢ilému vyhledavani relevantnich informaci ve specializovanych odbornych databazich. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Autentizace a falSovani potravin v kontextu evropské legislativy.
. Kritéria autenticity a zptisoby falSovani.
. Pozadavky na analytické metody vhodné pro potvrzeni autenticity potravin.
. Validace analytickych metod ur€enych pro autentizaci potravin.
. Aplikace metod pro uréovani slozeni potravin (separacni metody HPLC, CE, GC).
. Aplikace metod pro uréovani slozeni potravin (prvkové metody AAS, ICP-OES/MS).
. Aplikace metod pro uréovani slozeni potravin (prvkové metody HCN/S, X).
. Aplikace metod pro ur¢ovani biochemickych procesit a DNA (DART-MS, PCR, RT-PCR).
. Aplikace metod pro urovani struktury sloucenin a izotopového slozeni potravinatskych slozek (NIR, FTIR).
. Aplikace metod pro urCovani struktury sloucenin a izotopového slozeni potravinafskych slozek (NMR, SNIFT-
NMR).
11. Aplikace metod pro urcovani struktury sloucenin a izotopového slozeni potravinaiskych slozek (MS, HR-MS).
12. Vyuziti matematicko-statickych postupti ke zpracovani vysledku (statistické testy vyznamnosti, metody rozpoznavani
vzoru, analyzy zakladnich komponent, korela¢ni analyza).
13. Autentizace a falSovani vyrobkil na bazi ovoce a medu, vyrobkll z masa a ryb, vyrobki na bazi olejt a tuk.
14. Autentizace a falSovani vyrobkil na bazi kavy, Caje, cerealii, mléénych vyrobkl a mléka.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinn4 literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.
NIELSEN, S.S. Food Analysis. Sth Ed. New York: Springer, 2017. ISBN 978-3-319-45774-1.

Doporucena literatura:

SUN, D.W. Modern Techniques for Food Authentication. Academic Press, 2008. ISBN 9780123740854.

POMERANZ, Y., MELOAN, C.E. Food Analysis - Theory and Practice. 3rd Ed. New York: ITP, 1994. ISBN 978-1-4615-
69985.

NOLLET, L.M.L. Handbook of Food Analysis. Vol. 1, Vol. 2. New York: Marcel Dekker, 1996. ISBN 9780824750367
MEYER, V.R. Practical High-Performance Liquid Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons, 2004. ISBN 978-0-
470-68218-0.

GROB, R.L., BARRY, E.F. (Eds.) Modern Practice of Gas Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons, 2004.
ISBN 978-0-471-22983-4.

NELMS, S.M. ICP Mass Spectrometry Handbook. Oxford: Blackwell, 2005. ISBN 978-1-405-10916-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Biomaterials I

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zptisobu ovéreni studijnich | Dochézka: 80% ucast v seminafich.
vysledki a dalSi poZadavky na | Zapoctovy test a ustni zkouska.
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Petr Humpolicek, Ph.D. (60% p)
doc. Ing. Marian Lehocky, Ph.D. (20% p)
Ing. Antonin Minatik, Ph.D. (20% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s typy biomateriali a jejich materidlovymi a biologickymi vlastnostmi. V uvodu
predmétu budou studenti seznameni také s principy biokompatibility, biomimetiky, ¢i tkanového inzenyrstvi. Na zakladé
principi interakce mezi biomateridly a bunkami a extracelularni hmotou budou predstaveny klicové povrchové a
objemové vlastnosti biomaterialti a vyrobkd z nich. S vyuzitim pifipadovych a klinickych studii by studenti méli byt
schopni popsat kli¢ové charakteristiky ovliviwjici vyuziti jednotlivych typl biomaterialti. Obsah pfedmétu tvoii tyto
tematické celky:
1. Definice biomateriald; pfirodni a syntetické biomateridly.
2. Princip biomimetiky; biokompatibility; bioinspirovanych materiald, tkanového inzenyrstvi, regenerativni mediciny.
3. Typy, chemicka struktura a fyzikalni vlastnosti biomateriali. Popis zakladnich stavebnich jednotek a vlivu jejich
usporadani na vysledné vlastnosti biomaterialti.
. Interakce biomaterialti s bunkami, tkinémi a imunitnim systémem.
. Interakce biomateriall s extracelularni hmotou.
. Interakce biomaterialti s krvi a proteiny.
. Povrchové vlastnosti biomateriali.
. Modifikace povrchovych vlastnosti.
9. Mechanické a elektrické vlastnosti biomaterialt.
10. Biodegradace biomateriald.
11. Zéaklady technologii vyroby zdravotnickych prostredk.
12. Kli€ové problémy pfi vyvoji biomateriald.
13. Bioreaktory a technologie Lab on the chip.
14. In vivo a klinické ptipadové studie.
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Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

CHEN, Q., THOUAS, G. Biomaterials: A Basic Introduction. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2015. xxix,
706 s. ISBN 978-1-4822-2769-7.

Doporucena literatura:

LANZA, R.P., LANGER, R.S., VACANTI, J. Principles of Tissue Engineering. 4th Ed. Amsterdam: Elsevier, 2014. xlviii,
1887 s. ISBN 978-0-12-398358-9.

RUYS, A.J.Biomimetic Biomaterials: Structure and Applications. Oxford: Woodhead Publishing, 2013. xxvi, 308 s.
Woodhead Publishing Series in Biomaterials. ISBN 978-0-85709-416-2.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Technology 1

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+281 | hod. | 70 krediti | 5
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminéfe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Dva pisemné testy v priibéhu semestru, pisemna a tstni zkouska.

vysledki a dalSi poZadavky na | Zapocet: povinnd minimalné 80% tucast v seminafich a laboratofich. Podminka
studenta pro udéleni zapoctu je ziskani nejméné 65% plného poctu bodd v pisemnych
testech.

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruht, pisemna a ustni
zkouska, splnéni pisemné ¢asti je podminkou pro pfistoupeni k ustni ¢asti.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50% p)
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50% p)

Strucna anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je rozsifit védomosti studenta v oblasti technologii zpracovani masa, dribeze, ryb, mléka a vyroby
mléénych vyrobkl. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:

. Chemické sloZeni a vlastnosti mléka pro primyslové zpracovani.

. Zakladni mlékarenska oSetfeni a technologie vyroby konzumniho mléka a smetany.

. Technologie vyroby kysanych mléénych vyrobku.

. Technologie vyroby sladkych syri.

. Technologie vyroby tvaroht a kyselych syru.

. Technologie vyroby masla, zahusténych a susenych mlé¢nych vyrobkt.

. Minoritni Zivo¢i§né produkty.

. Chemické slozeni a technologické vlastnosti masa, biochemie postmortalnich zmén masa.
. Hodnoceni jatecnych zvitat, jate¢nictvi, chlazeni a zmrazovani masa, bourani masa.

10. Technologické operace v masné vyrob¢.

11. Technologie vyroby jednotlivych druhd masnych vyrobkl. Zpracovani zivocisnych tukd.
12. Chemickeé slozeni a vlastnosti driibeziho masa.

13. Jate¢ni zpracovani driibeze a finalizace driibeziho masa. Vyrobky z dribeziho masa.

14. Technologie zpracovani ryb a rybich vyrobki.
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Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucend literatura:
SMIT, G. (Ed.) Dairy Processing: Improving Quality. Cambridge: Woodhead, 2003. ISBN 0849317584.
BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. Lund: Tetra Pak Processing Systems AB, 1995. 436 s. ISBN 9163134276.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Microbiology

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+01 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Pisemné testy v pribéhu semestru a zkouSka. Povinnd ucast v seminafich,
vysledki a dalSi poZadavky na | podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 70% plného poctu bodi z (n-1)
studenta pisemnych testll. Zkouska: nutna znalost probrané latky v rozsahu pfednasek a
seminaft. Pisemny test a Ustni zkouSka; uspésné slozeni pisemné Casti je
podminkou pro Gcast na Gstni ¢asti zkousky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je navazat na znalosti potravinaiské mikrobiologie, které studenti nabyli v bakalaiském stupni studia, a

rozsifit jejich védomosti o mikrobiologii potravin a faktorech, které mohou mit vliv na mikrobiologickou jakost potravin.

Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

. Aplikované mikrobiologie a jeji ulohy. Rozdily mezi prokaryotickymi a eukaryotickymi mikroorganizmy.

. Mikroorganizmy zadouci a nezadouci v potravinarstvi.

. Procesy metabolizmu mikroorganizmi a jejich vyznam pro potravinaiské vyroby.

. Vnéjsi a vnitini faktory ovliviwjici rist a prezivani mikroorganizmti v potravinach. Konzervace potravin. Produkce
inhibi¢nich latek mikroorganizmy.

. Odbér vzorkl pro mikrobiologickou analyzu a metody detekce mikroorganizmi v potravinach.

. Bakterie mlé¢ného kvaseni a jejich vyznam v potravinafstvi a biotechnologiich.

. Mikrobiologie mléka a mlé¢nych vyrobkii.

. Mikrobiologie masa a masnych vyrobkd, ryb, driibeze, vajec a vyrobku z vajec.

. Mikrobiologie nealkoholickych napoji, ovoce, zeleniny a vyrobki z nich.

. Uloha mikroorganizmi p¥i vyrobé fermentovanych napoja.

. Mikrobiologie potravin rostlinného ptivodu - mlynské, pekatské a cukraiské vyrobky, skrobarenské vyrobky, cukr a
cukrovinky.

12. Mikrobiologie vyrobkt tukaiského pramyslu. Mikrobiologie vyrobkid studené kuchyné, lahtidek, polotovart a

hotovych pokrmd.
13. Funkéni potraviny ve vztahu k mikroorganizmim. Probiotika, prebiotika a synbiotika.
14. Vyuziti geneticky modifikovanych mikroorganizmu pfi produkci potravin. Zdravotni rizika. Detekce geneticky
modifikovanych organizmii v potravinach.
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Studijni literatura a studijni pomiicky I

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.
ADAMS, M.R. Food Microbiology. Cambridge: RSC Publishing, 2008. ISBN 978-0-85404-284-5.

Doporucend literatura:

ICMSF. Microoorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food Commodities. New York: Kluwer Academic/Plenum
Publishers, 2005. ISBN 030648675X.

RAY, B., BHUNIA, A. Fundamental Food Microbiology. 5th Ed. Boca Raton: CRS Press, 2014. ISBN 978-1-4665-6443-5.
HUTKINS, R.V. Microbiology and Technology of Fermented Foods. Ames: Blackwell, 2006. ISBN 0-8138-0018-8.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Technology 11

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+281 | hod. | 70 krediti | 5
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminéfe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Pisemné testy v pribéhu semestru a zkouska.

vysledkii a dal$i poZadavky na | Zapolet: minimalné 90% ucast na seminafich a cviéenich. Uspéiné absolvovani
studenta pribéznych testti. Odevzdani protokoltl z laboratornich cviéeni v pfedepsané verzi
nejpozdéji ve 14. tydnu semestru.

Zkouska: pisemna a Ustni - prokazani dostatecné znalosti probiranych témat a
schopnosti aplikovat ziskané znalosti pfi feseni technologického problému.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (50% p)
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je navazat na znalosti technologii vyroby potravin rostlinného pivodu, které studenti ziskali
v bakalarském stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o principech vyroby, vyrobnich postupech a hodnoceni kvality
potravin. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Obiloviny a alternativni plodiny vyuzivané pii vyrob¢ potravin, jejich vlastnosti a metody hodnoceni kvality.
. Technologie mlynského zpracovani obilovin.
. Vyroba peciva, zptisoby kypfeni.
. Vyroba trvanlivého peciva.
. Vyroba extrudovanych potravin.
. Technologie vyroby téstovin, v¢. asijskych.
. Technologie ziskavani Skrobu a zpracovani skrobu.
. Potravinaiské vyuziti lusténin.
9. Vyroba cukru a ne¢okoladovych cukrovinek.
10. Vyroba kakaa a ¢okoladovych cukrovinek.
11. Zpracovani brambor a bramborové vyrobky.
12. Zpracovani ovoce a zeleniny.
13. Vyroba piva, vina a lihovin.
14. Nealko napoje a balené mineralni vody.

[o<BEN Be NNV, RN SN US I O]

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

FELLOWS, P.J. (Ed.) Food Processing Technology - Principles and Practice. 4th Ed. Amsterdam: Elsevier, 2017. ISBN
978-0-08-100523-1.

Doporucena literatura:

DENDY, D.A.V., DOBRASZCZYK, B.J. Cereals and Cereal Products. Chemistry and Technology. Gaithersburg:
Aspen Publishers, 2001. ISBN 978-0-8342-1767-6.

MANLEY, D. (Ed.) Manley’s Technology of Biscuits, Crackers and Cookies. 4th Ed. Amsterdam: Woodhead
Publishing, 2011. ISBN 978-1-61344-803-8.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Experiment Evaluation II

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+01 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednaSky, seminafe
vysledkii

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | Zvladnuti zavére¢ného testu.
vysledki a dalS§i pozadavky na
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je predstaveni zakladnich statistickych metod pouzivanych pii zpracovani méteni v technické praxi. Na
prednésce se studenti seznami s dilezitymi statistickymi metodami a v seminafi se je nauéi pouzivat na generovanych
datech. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky (pfedmét se uci v rozsahu 2p+2s+01 jednou za dva tydny, proto je
celkt 7):
1. Normalni rozd¢leni, testovani normality.
. Testovani statistickych hypotéz.
. Lineérni regrese.
. Nelinearni regrese.
. Analyza rozptylu (ANOVA).
. Neparametrické metody.
7. Planovani experimentu.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.
MCcCLAVE, J.T., SINCICH, T.T. Statistics. Cambridge: Pearson Publishing, 2012. ISBN 0321755936.

Doporucena literatura:
FREEDMAN, D., PISANI, R. Statistics. 4th Ed. W.W. Norton & Company, 2007. ISBN 978-0393929720.
WITTE, R.S., WITTE, J.S. Statistics. New York, 2009. ISBN 978-0470392225.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formeé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Trends in Gastronomy I

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+0s+141 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky prednésky,
vysledkii laboratorni cvic¢eni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Dochézka: povinnd 100% tcast na cvicenich.
vysledki a dalSi pozadavky na | Klasifikovany zapocet: 1 test - nutno ziskat minimalné¢ 70%; znalost latky z
studenta probiranych tematickych okruht.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Jiti Mlc¢ek, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem predmétu je seznamit studenty s novymi trendy v gastronomii - molekularni gastronomii, parovanim potravin,
slow food, aj. Student ziska také znalosti o aktualnich trendech v ¢eské a svétové gastronomii. Obsah pfedmétu tvofi tyto
tematické celky:
1. Charakteristika souc¢asnych trendd v ¢eské a svétové gastronomii.
. Potraviny budoucnosti.
. Vyuziti lokélnich surovin pro gastronomii - locavorismus.
. Zazitkova gastronomie.
. Vareni pred hosty.
. Molekularni gastronomie 1.
. Molekularni gastronomie II.
. Kryogenni kuchyné.
9. Molekularni mixologie.
10. Food pairing.
11. Finger food, street a truck food.
12. Slow food.
13. Trendy ceské gastronomie.
14. Trendy svétové gastronomie.
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Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

THIS, H. Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor. New York: Columbia University Press, 2006. ISBN
978-0-231-13312-8.

Doporucena literatura:

THIS, H. Kitchen Mysteries: Revealing the Science of Cooking. Les Secrets de la Casserole. New York: Columbia
University Press, 2007. ISBN 978-0-231-14170-3.

VEGA, C. et al. The Kitchen as Laboratory. New York, 2012. ISBN 978-0-231-15344-7.

FERRAN, A. Modern Gastronomy: A to Z. CRC Press, 2010. ISBN-13 978-1439812457.

CARLO, P. Food & Freedom: How the Slow Food Movement Is Changing the World Through Gastronomy. Rizzoli Ex
Libris, 2015. ISBN 978-0847846856.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu

Academic SKkills in English

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+28s+01 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky seminare
vysledkii

Forma zptsobu ovéfeni studijnich
vysledku a dals§i pozadavky na
studenta

Prace studentli je prubézné sledovdna v hodinach. Kazdy student v prubéhu
semestru vypracuje kratky abstrakt jeho diplomové prace. Student musi splnit
80% tucast na seminafich. Znalost anglictiny je na Grovni pokrocily B2+.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do

predmétu

vyuky

Vyucujici

Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je naucit studenty pracovat s odbornymi texty v angli¢tiné. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
. Specifika psaného akademického jazyka.

. Zakladni gramatické celky.

. Shoda podmétu s ptisudkem.

. Trpny rod.

. Vztazné véty.

. Spojovaci vyrazy.

. Syntax a jeho vliv na vyznam vét.

. Nézvy ¢lankt, klicova slova.

. Sila tvrzeni, zpracovani dat a vysledkt, popis grafi.

10. Vliv jazykového zpracovani na silu tvrzeni pti analyze dat, zobecfiovani.
11. Zpracovani metodiky.

12. Charakteristické ¢asti ivodu a zavéru odborného ¢lanku.

13. Efektivni abstrakt.

14. Napomocné tipy psani odbornych texti.

01N DN KW~
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

PHILPOT, S. Headway Academic Skills Level 2 Student’s Book, Reading, Writing and Study Skills. Oxford University
Press. ISBN 0194741605.

MURPHY, R. English Grammar in Use. Cambridge, 2003. ISBN 0-521-5293-X.

Doporuéena literatura:

SWAN, M., WALTER, C. Oxford English Grammar Course Intermediate. Oxford University Press, 2011. ISBN
0194420825.

Vlastni dopliyjici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Trends in Gastronomy II

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+28l1 | hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky,
vysledkii laboratorni cvic¢eni

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna 100% dochézka na cvicenich.
vysledki a dalSi poZadavky na | Zkouska: test (nutno ziskat minimaln¢ 70%) a ustni zkouska - znalost latky z
studenta probiranych tematickych okruht.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Jiti Mlc¢ek, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu I

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s novymi trendy v gastronomii - sous vide, fusion kuchyné, raw food,
enogastronomie aj. Student ziska také znalosti o modernich technologiich a zafizenich pouzivanych v gastronomii. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Nové koncepty a trendy pro tieti tisicileti.
. Raw food.
. Fusion kuchyné.
. Sous vide v gastronomii.
. Foodstyling.
. Enogastronomie.
. Wellness gastronomie.
. Nutraceutika v gastronomii a zdravy zivotni styl.
9. Fast-casual koncept, spojeni globalnich gastronomii.
10. Plytvani potravinami a pokrmy.
11. Udrzitelnost v gastronomii.
12. Kuchyné budoucnosti.
13. Nové technologie a zafizeni v gastronomii.
14. Trendy restauraci.
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Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

MYHRVOLD, N., YOUNG, CH., BILET, M. Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. The Cooking Lab,
2015. ISBN 0982761007.

KELLER, T. Under Pressure: Cooking Sous Vide. Artisan, 2008. ISBN 978-1579653514.

Doporucena literatura:
VEGA, C. et al. The Kitchen as Laboratory. New York, 2012. ISBN 978-0-231-15344-7.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho piedmétu Physical Characteristics of Food

Typ pFedmétu povinng volitelny doporudeny roénik / semestr | 2/ZS

Rozsah studijniho predmétu 14p+0s+281 | hod. |42 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledkii | zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky,
laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Zapocet: absolvovani vSech laboratornich uloh, odevzdani vSech vypracovanych
vysledki a dalSi poZadavky na | protokolt z laboratornich cviceni.
studenta Ustni zkouska: student musi prokézat znalosti z ptednaSené latky dle sylabil.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

prof. Ing. Lubomir Lapcik, CSc. (80% p)
doc. Mgr. Barbora Lapcikova, Ph.D. (20% p)

Stru¢na anotace piredmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijet schopnosti studenta pochopit a zvladnout problematiku méfeni vybranych texturnich a fyzikalné-

chemickych vlastnosti potravin modernimi metodami zalozenymi na fyzikalnich, fyzikalné-chemickych principech a zékonech

umoznujicich jejich kritické zhodnoceni a vzdjemné srovnani. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:

. Uvod, zakladni veli¢iny, velikost ¢astic, mérna hmotnost, hmotnostni bilance.

. Charakteristické rozméry, sypna hmotnost, vyjadieni obsahu slozek potravin.

. Reologické vlastnosti kapalnych potravin, metody méteni, Newtonské kapaliny.

. Reologické vlastnosti: ne-Newtonské kapaliny.

. Mechanické vlastnosti tuhych potravin, jednosmérné stlaCovani, tenzor deformac¢niho napéti, namahani na tah a tlak,
moduly pruznosti v tahu, v tlaku, objemovy modul pruznosti, modul pruznosti ve smyku, Poissontiv pomér.

. Viskoelasticita, modely linearni viskoelasticity, penetrometrie.

. Dynamicko-mechanicka méteni.

8. Instrumentalni metody hodnoceni textury polotuhych a tuhych potravin, empirické a imitativni metody hodnoceni textury.
Hodn. textury zaloZené na stlaCovani, hodnoceni tuhosti, meze toku, pruznosti, pevnosti, kiehkosti a tvrdosti v ustech,
penetrometrické metody, vliv tvaru sondy a jejich pouziti, metody zalozené na protlatovani, proraZeni, natahovani, taznosti,
ohybani a krajeni.

9. Aktivita vody, iontovy soucin vody, pH, Raultiiv zakon, osmot. tlak, volna a vazana voda v potravinach, adsorpéni izotermy.

10. Tepelné vlastnosti: entalpie, mérné teplo, skupenské teplo, tepelna a teplotni vodivost, zména entalpie pii fazové preméné,
zmrazovani, fazovy diagram roztokd, trojny bod vody, entalpicky diagram zmrazenych potravin.

11. Elektrické vlastnosti: odpor, mérna vodivost, dielektrické vlastnosti, frekvencni zavislost, ztratovy uhel, mikrovinny ohfev.
Interaktivni a neinteraktivni smési, zavislost na obsahu vody a vodni aktivité.

12. Povrchové vlastnosti, emulze, pény a jejich vlastnosti.

13. Optické vlastnosti a méfeni barvy potravin. Aditivni a subtraktivni miseni barev, méfeni barev, trichromaticka stupnice RGB.

14. CIE trichromaticka XYZ stupnice, méfeni barevnosti potravin. Pristroje na reflektanéni méfeni barvy, trichromatické
kolorimetry, difizni reflektan¢ni spektrofotometry, digitalni fotoaparaty, citlivost vniméani barev.
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

FIGURA, L.O., TEIXEIRA, A.A. Food Physics: Physical Properties - Measurement and Applications. New York: Springer,
2007. ISBN 978-3-540-34191-8.

Doporucena literatura:
HIEMENZ, P.C., RAJAGOPALAN, R. Principles of Colloid and Surface Chemistry. 3rd Ed. New York, Basel: Marcel
Dekker, 1997. ISBN 0-8247-9397-8.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Business Activities 11

Typ predmétu povinné volitelny doporudeny roénik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+01 lhod.  [28 kreditii [2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky prednasky, seminare
vysledki

Forma zpusobu ovéfeni studijnich | Pisemna forma; vypracovani podnikatelského planu.
vysledki a dalSi pozadavky na
studenta

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyuclujici

Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem piedmétu je seznamit studenty s podnikatelskym prostiedim v Ceské republice a v Evropské unii. Studenti ziskaji
zakladni znalosti z oblasti podnikani, zakladani vlastnich podnikatelskych subjekti a fizeni takto vzniklych subjektt.
Budou se orientovat v problematice tvorby podnikatelského planu, pravnim minimu pro zaloZeni a vznik firmy, a to jak
fyzické osoby, tak pravnické osoby. Budou dale znat zakladni ekonomické vazby a fungovani firem. Studenti budou
schopni vytvorit si vlastni podnikani, zalozit vlastni podnikatelsky subjekt a spocitat jeho ekonomickou efektivnost. Obsah
pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Uvod do podnikani, podnikatelské prostiedi.
. Podnikatelské prostredi v Evropské unii.
. Pravni aspekty podnikéani a pravni formy podnikani v CR.
. Zivotni cyklus podniku, vznik a zanik podniku.
. Zivnostenské pravo.
. Zalozeni fyzické a pravnické osoby.
. Podpora podnikani.
. Zaklady podnikové ekonomiky.
9. Rizeni nakladti, vynosti a vysledku hospodafeni.
10. Majetkova a kapitalova struktura podniku.
11. Zaklady financi a finan¢niho fizeni v podniku.
12. Danové aspekty v podnikani.
13. Tvorba podnikatelského planu.
14. Bankovni soustava a poji§tovny v Ceské republice.

03O\ L bW

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

MOSEY, S., NOKE, H., KIRKHAM, P. Building an Entrepreneurial Organisation. London: Routledge, Taylor & Francis
Group, 2017. 138 s. Routledge Masters in Entrepreneurship. ISBN 978-1-138-86113-8.

SHELTON, H. The Secrets to Writing a Successful Business Plan: A Pro Shares a Step-by-Step Guide to Creating a Plan
that Gets Results. Upd. and Exp. Ed. Rockville: Summit Valley Press, 2017. 312 s. ISBN 978-0-9899460-3-2.

Doporucena literatura:
JOHN, V. How to Run a Business without Risk: The Truth Revealed about Business Risk: Ten Interviews with
Experienced Entrepreneurs and Advisors. London: Meriglobe Business Academy, 2017. 247 s. ISBN 978-1-911511-14-4.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Food Stabilisers and Emulsifiers

Typ predmétu povinné volitelny doporudeny roénik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+01 lhod.  [42 kreditii |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminaie
vysledki

Forma zpusobu ovéfeni studijnich | Zapocet: minimalné 90% ucast na seminafich.
vysledkii a dalSi poZadavky na | Zkouska: pisemna a Ustni - prokdzani dostate¢né znalosti probiranych témat a
studenta schopnosti aplikovat ziskané znalosti pfi feSeni technologického problému.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyuclujici

doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (80% p)
Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (20% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskat znalosti o funk¢nich vlastnostech emulgatorti a stabilizatorti, jejich chemické struktufe a
mechanismu plsobeni v potravinach. Predmét bude vyuzivat a rozSifovat znalosti z pfedchoziho studia. Obsah
predmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Vlastnosti potravin a pfi¢iny jejich nestability.
. Emulgacni vlastnosti latek.
. Stabiliza¢ni vlastnosti latek.
. Zasady pro vyuzivani emulgatort a stabilizatorti v potravinach.
. Lecitin, mono-, di- a triacylglyceroly a jejich slouceniny.
. Bilkoviny vajec a mléka.
. Zelatina.
. Rostlinné bilkoviny.
. Nativni a modifikované skroby.
10. Pektin, inulin, beta-glukany a arabinoxylany.
11. Arabska guma, guarova guma a tragant.
12. Celuldza a derivaty celulozy.
13. Agar, alginaty, karagenany.
14. Gelanova a xantanova guma.

O 03N L Wi

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

IMESON, A. (Ed.) Food Stabilisers, Thickeners and Gelling Agents. London: John Wiley & Sons, 2009. ISBN 978-1-
4051-3267-1.

LAAMAN, T.R. (Ed.) Hydrocolloids in Food Processing. London: John Wiley & Sons, 2011. ISBN 978-0-8138-20767.
PHILLIPS, G.O., WILLIAMS, P.A. (Ed.) Handbook of Hydrocolloids. Cambridge: Woodhead Publishing, 2000. ISBN
1845694147.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

Personalni zabezpeceni — prehled vyucujicich

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zling
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jmenny seznam
Piijmeni Jméno Tituly
Bunka FrantiSek doc. Ing., Ph.D.
Bunkovéa Leona doc. RNDr., Ph.D.
BuresSova Iva doc. RNDr., Ph.D.
Cernikova Michaela MVDr., Ph.D.
Dastychova Lenka RNDr., Ph.D.
FiSera Miroslav doc. Ing., CSc.
Gal Robert Ing., Ph.D.
Humpolic¢ek Petr doc. Ing., Ph.D.
Ingr Marek RNDr., Ph.D.
Janalikova Magda Mgr., Ph.D.
Kafka Stanislav doc. Ing., CSc.
Lapcik Lubomir prof. Ing., CSc.
Lapcikova Barbora doc. Mgr., Ph.D.
Lazarkova Zuzana Ing., Ph.D.
Lehocky Marian doc. Ing., Ph.D.
Lorencova Eva Ing., Ph.D.
Minatik Antonin Ing., Ph.D.
Micek Jifi doc. Ing., Ph.D.
Pachlova Vendula doc. Ing., Ph.D.
Ponizil Petr doc. RNDr., Ph.D.
Pruckova Zdenka Ing., Ph.D.
Rouchal Michal Ing., Ph.D.
Salek Richardos Nikolaos Ing., Ph.D.
Sumczynski Daniela doc. Ing., Ph.D.
Skrovankové Sona Ing., Ph.D.
Vicha Robert Mgr., Ph.D.

ProhlaSujeme, Ze u pracovniki, jejichz pracovni smlouva je aktudlné sjedniana na dobu urcitou, jsme
pripraveni pracovni smlouvy prodlouZit tak, aby po dobu platnosti akreditace bylo zajisténo odpovidajici
personalni zabezpeceni studijniho programu i po skonceni platnosti sou¢asnych smluv.



Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni FrantiSek Buiika Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1978 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasouéasti VS, kterd uskutelfiuje st.|--— rozsah - do -
program kdy
Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zptsob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskutecnovani
studijniho programu

Sensory Analysis of Food (30% p)

Udaje o vzdélini na VS

2003: VVS PV Vyskov, FEOS, SP Ekonomika a management, obor Ekonomika a hygiena vyzivy, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2003 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2009 docent, od r. 2011 feditel Ustavu technologie potravin, od .
2015 dékan FT

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 10 BP, 16 DP, 4 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Zpracovani zemédélskych produkti | 2009 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 348 [418 | neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsSi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M., MADEROVA, S., LAPCIK, L., BUNKA, F. (25%): The effect of different
composition of ternary mixtures of emulsifying salts on the consistency of processed cheese spreads manufactured
from Swiss-type cheese with different degrees of maturity. Journal of Dairy Science 99, 3274-3287, 2016.

BUBELOVA, Z., TREMLOVA, B., BUNKOVA, L., POSPIECH, M., VITOVA, E., BUNKA, F. (25%): The effect
of long-term storage on the quality of sterilized processed cheese. Journal of Food Science and Technology 52, 8,
4985-4993, 2015.

BUNKA, F. (30%), DOUDOVA, L., WEISEROVA, E., CERNIKOVA, M., KUCHAR, D., SLAVIKOVA, §.,
NAGYOVA, G., PONIZIL, P., GRUBER, T., MICHALEK, J.: The effect of concentration and composition of ternary
emulsifying salts on the textural properties of processed cheese spreads. Lebensmittel Wissenschaft und Technologie -
Food Science and Technology 58, 247-255, 2014.

BUNKA, F. (35%), BUDINSKY, P., ZIMAKOVA, B., MERHAUT, M., FLASAROVA, R., PACHLOVA, V.,
KUBAN, V., BUNKOVA, L.: Biogenic amines occurrence in fish meat sampled from restaurants in region of Czech
Republic. Food Control 31(1), 49-52, 2013.

BUNKA, F. (40%), BUDINSKY, P., CECHOVA, M., DRIENOVSKY, V., PACHLOVA, V., MATOULKOVA, D.,
KUBAN, V., BUNKOVA, L.: Content of biogenic amines and polyamines in beers from the Czech Republic. Journal
of the Institute of Brewing 118(2), 213-216, 2012.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Leona Buiikova Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasouéasti VS, ktera uskutefiiuje st.|--- rozsah - do -
program kdy

Dalii sou¢asna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS | typ prac. vztahu | rozsah

Pifedméty prisluSného studijniho programu a zptsob zapojeni do jejich vyuky, pfip. dalSi zapojeni do uskutec¢riovani
studijniho programu

Food Microbiology (100% p)
Molecular Biology (70% p)

Udaje o vzdélini na VS

2004: MU Brno, PF, SP Biologie, obor Mikrobiologie, Ph.D.
2008: MU Brno, PF, obor Obecna biologie, smér Mikrobiologie, RNDr.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2004 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2010 docent

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 14 BP, 20 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
Biotechnologie 2010 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS 289 313 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjSi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

FLASAROVA, R., PACHLOVA, V., BUNKOVA, L. (15%), MENSIKOVA, A., GEORGOVA, N., DRAB, V.,
BUNKA, F.: Biogenic amine production by Lactococcus lactis subsp. cremoris strains in the model system of Dutch-
type cheese. Food Chemistry 194, 68-75, 2016.

BUNKOVA, L. (35%), GAL, R., LORENCOVA, E., JANCOVA, P., DOLEZALOVA, M., KMET, V., BUNKA, F.:
Microflora of farm and hunted pheasants in relation to biogenic amines production. European Journal of Wildlife
Research 62, 341-352, 2016.

WUNDERLICHOVA, L., BUNKOVA, L. (35%), KOUTNY, M., JANCOVA, P., BUNKA, F.: Formation,
degradation, and detoxification of putrescine by foodborne bacteria: A review. Comprehensive Reviews in Food
Science and Food Safety 13, 1012-1030, 2014.

BUNKOVA, L. (30%), ADAMCOVA, G., HUDCOVA, K., VELICHOVA, H., PACHLOVA, V., LORENCOVA,
E., BUNKA, F.: Monitoring of biogenic amines in cheeses manufactured at small-scale farms and in fermented dairy
products in the Czech Republic. Food Chemistry 141(1), 548-551, 2013.

WUNDERLICHOVA, L., BUNKOVA, L. (30%), KOUTNY, M., VALENTA, T., BUNKA, F.: Novel touchdown-
PCR method for the detection of putrescine producing Gram-negative bacteria in food products. Food Microbiology
34, 268-276, 2013. ISSN 0740-0020.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
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C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Iva Buresova Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1971 |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasouéasti VS, kterd uskutelfiuje st.|--— rozsah - do -
program kdy
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislu$ného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Stabilisers and Emulsifiers (80% p)
Food Technology II (50% p)

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zeméd¢€lskych
materidlli a produktl, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1994 —2002: Mopas, a.s. HoleSov, enviromentalni manager
2002 —2006: Zemé&délsky vyzkumny ustav Krométiz, s.r.o., vyzkumny pracovnik
2004 —2010: Agrotest fyto, s.r.o. Kromé&fiz, védecky pracovnik

2009 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2014 docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 3 BP, 8 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Zpracovani zemédélskych produktd | 2014 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 76 115 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

BURE§OVA, L. (60%), KUBINEK, R.: The behavior of amaranth, chickpea, millet, corn, quinoa, buckwheat and
rice doughs under shear oscillatory and uniaxial elongational tests simulating proving and baking. Journal of
Texture Studies 47(5), 423-431, 2016.

BURESOVA, 1. (35%), MASARIKOVA, L., HRIVNA, L., KULHANOVA, S., BURES, D.: The comparison of
the effect of sodium caseinate, calcium caseinate, carboxymethyl cellulose and xanthan gum on rice-buckwheat
dough rheological characteristics and textural and sensory quality of bread. LWT-Food Science and Technology 68,
659-666, 2016.

DOSTALOVA, Y., HRIVNA, L., KOTKOVA, B., BURESOVA, 1. (30%), JANECKOVA, M., SOTTNIKOVA,
V.: Effect of nitrogen and sulphur fertilization on the quality of barley protein. Plant Soil and Environment 61(9),
399-404, 2015.

BURESOVA, 1. 25%), KRACMAR, S., DVORAKOVA, P., STREDA, T.: The relationship between rheological
characteristics of gluten-free dough and the quality of biologically leavened bread. Journal of Cereal Science 60(2),
271-275, 2014.

HRIVNA, L., PECHKOVA, J., BURESOVA, 1. (45%): Monitoring of dynamic changes during vegetation period
in the middle Moravia region in years 2007 to 2010. Listy cukrovarnické a reparské 129(5-6), 182-186, 2013.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Michaela Cernikova Tituly | MVDr., Ph.D.

Rok narozeni 1980 |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasouéasti VS, kterd uskutelfiuje st.|--— rozsah - do -

program kdy

Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislu$ného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Legislation in Food Industry II (100% p)

Udaje o vzdélini na VS

2009: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

01 —08/2006: KVS SVS pro Zlinsky kraj, epizootolog
09/2006 — dosud (2008 — 2012 MD): UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 2 BP, 5 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
—— — - WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 47 58 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M. (25%), MADEROVA, S., LAPCIK, L., BUNKA, F.: The effect of different
composition of ternary mixtures of emulsifying salts on the consistency of processed cheese spreads manufactured from
Swiss-type cheese with different degrees of maturity. Journal of Dairy Science 99, 3274-3287, 2016.

CERNIKOVA, M. (40%), GAL, R., POLASEK, Z., JANICEK, M., PACHLOVA, V., BUNKA, F.: Comparison of the
nutrient composition, biogenic amines and selected functional parameters of meat from different part of Nile crocodile
(Crocodylus niloticus). Journal of Food Composition and Analysis 43, 82-87, 2015.

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M. (20%), NAGYOVA, G., KUCHAR, D., BACOVA, H., MINARCIKOVA, L.,
BUNKA, F.: The effect of composition of ternary mixtures containing phosphate and citrate emulsifying salt on selected
textural properties of spreadable processed cheese. International Dairy Journal 44, 37-43, 2015.

BUNKA, F., DOUDOVA, L., WEISEROVA, E., CERNIKOVA, M. (20%), KUCHAR, D., SLAVIKOVA, §.,
NAGYOVA, G., PONIZIL, P., GRUBER, T., MICHALEK, J.: The effect of concentration and composition of ternary
emulsifying salts on the textural properties of processed cheese spreads. Lebensmittel Wissenschaft und Technologie -
Food Science and Technology 58, 247-255, 2014.

HLADKA, K., RANDULOVA, Z., TREMLOVA, B., PONIZIL, P., MANCIK, P., CERNIKOVA, M. (20%), BUNKA,
F.: The effect of cheese maturity on selected properties of processed cheese without traditional emulsifying agents.
Lebensmittel Wissenschaft und Technologie - Food Science and Technology 55, 650-656, 2014.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Lenka Dastychova Tituly | RNDr., Ph.D.

Rok narozeni 1976 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasouéasti VS, ktera uskuteCiuje st.|--- rozsah - do -

program kdy

Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu rozsah

Piedméty piislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do
uskutecnovani studijniho programu

Advanced Laboratory Technique (100% 1)

Udaje o vzdélani na VS

2007: MU Brno, PiF, SP Chemie, obor Anorganicka chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2004 — 2005: UKZUZ, Narodni referenéni laboratof, regiondlni oddéleni Brno, referent

2005 —2007: MU Brno, PfF, Ustav fyzikalni elektroniky, odborny pracovnik

2008 —2013: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, védecko-vyzkumny pracovnik

2008 —2013: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, védecko-vyzkumny pracovnik s pedagogickou ¢innosti
2014 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 1 BP, 3 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
. — _— WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 15 15 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvircéi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

BABJAKOVA, E., BRANNA, P., KUCZYNSKA, M., ROUCHAL, M., PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L. (15%),
VICHA, J., VICHA, R.: An adamantane-based disubstituted binding motif with picomolar dissociation constants for
cucurbit[n]urils in water and related quaternary assemblies. RSC Advances: An International Journal to Further the
Chemical Sciences 107, 105146-105153, 2016. ISSN 2046-2069.

KULKARNI, S.G., PRUCKOVA, Z., ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L. (23%), VICHA, R.: Adamantylated
trisimidazolium-based tritopic guests and their binding properties towards cucurbit[7]uril and beta-cyclodextrin. Journal
of Inclusion Phenomena and Macrocyclic Chemistry 84, 11-20, 2016. ISSN 0923-0750.

BABJAKOVA, E., DASTYCHOVA, L. (45%), HANULIKOVA, B., KURITKA, 1., NECAS, M., VASKOVA, H.,
VICHA, R.: Synthesis, molecular structure and vibrational spectra of 1,3-bis(1-adamantyl)-2-phenylpropan-1,3-diones.
Journal of Molecular Structure 1085, 207-214, 2015. ISSN 0022-2860.

BRANNA, P., ROUCHAL, M, PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L. (18%), LENOBEL, R., POSPISIL, T.,
MALAC, K., VICHA, R.: Rotaxanes capped with host molecules: Supramolecular behavior of adamantylated
bisimidazolium salts containing a biphenyl centerpiece. Chemistry - A European Journal 21, 11712-11718, 2015. ISSN
0947-6539.

BABJAKOVA, E., HANULIKOVA, B., DASTYCHOVA, L. (35%), KURITKA, 1., NECAS, M., VICHA, R.:
Conformational dimorphism of isochroman-1-ones in the solid state. Journal of Molecular Structure 1078, 106-113,
2014. ISSN 0022-2860.

Pusobeni v zahraniéi

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Miroslav FiSera Tituly | doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1958 typ vztahu k VS | pp. rozsah 20 do N
kdy
Typ vztahu nasouéasti VS, ktera uskutetiiuje st.|--— rozsah - do -
program kdy
Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
VSOH Brno pp- 40

Piedméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal§i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Analysis of Bioactive Compounds in Food (50% p)

Application of NMR in Analysis of Food and Bioactive Compounds (100% p)
Authentication and Falsification of Food (100% p)

Chemistry of Food Additives and Supplements (100% p)

Food Analysis and Evaluation (100% p)

Udaje o vzdélani na VS

1982: STU Bratislava, CHTF, SP Analyticka a fyzikalni chemie, obor Analyticka chemie, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1982 — 1990: Chemické zavody Juraja Dimitrova, Bratislava, vedouci analytik odd. TK
1990 — 1994: STU Bratislava, CHTF, Katedra analytické chemie, odborny asistent

1994 — 2008: VUT Brno, FCH, odborny asistent, docent

2000 — 2006: VUT Brno, FCH, Ustav chemie potravin a biotechnologii, feditel

2008 —2011: UTB Zlin, FT, Ustav biochemie a analyzy potravin, docent a zastupce feditele
2011 —2013: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, feditel

2013 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 2 BP, 3 DP, 3 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
Analyticka chemie 1998 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 216 197 167
- — — (SciFi)

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

SAMEK, D., MISURCOVA, L., MACHU, L., BUNKOVA, L., MINARIK, A., FISERA, M. (5%): Whole-cell protein
profiles of disintegrated freshwater green algae and cyanobacterium. Journal of Aquatic Food Product Technology 25(1),
15-23, 2016.

FISERA, M. (60%), VALASEK, P., MLCEK, J., FOJITIKOVA, L., FISEROVA, L.: Determination of natamycin in
fermented dry salami casings. Journal of Food Processing and Preservation 39(6), 3110-3116, 2015. DOI
10.1111/jfpp.12576.

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z., FISERA, M. (20%): Determination of chemical, insoluble dietary fibre, neutral-
detergent fibre and in vitro digestibility in rice types commercialized in Czech markets. Journal of Food Composition and
Analysis 40, 8-13, 2015. ISSN 1365-2621.

MLCEK, J., ROP, O., JURIKOVA, T., SOCHOR, J., FISERA, M. (10%), BALLA, S., BARON, M., HRABE, J.:
Bioactive compounds in sweet rowanberry fruits of interspecific Rowan crosses. Central European Journal of Biology
9(11), 1078-1086, 2014.

FISERA, M. (80%), VALASEK, P., MLCEK, J.: Determination and speciation of tin compounds in food. European
Symposium on Atomic Spectrometry ESAS 2014 and 15th Czech - Slovak Spectroscopic Conference, Prague 2014.
loannes Marcus Marci Spectroscopic Society MP26, p. 159, 2014. ISBN 978-80-905704-1-2.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Robert Gil Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasouéasti VS, kterd uskutelfiuje st.|--— rozsah - do -

program kdy

Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pfedméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Technology I (50% p)

Udaje o vzdélini na VS

2001: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zeméd¢lskych
materialti a produktt, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1998 —2001: MZLU Brno, technik pro vyuku a vyzkum
2001 —2008: RACIOLA — JEHLICKA s.r.o., technolog, vedouci vyroby, vyrobni feditel
09/2008 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 13 BP, 19 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
-—- -— -— WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 6 17 8

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

BUNKOVA, L., GAL, R. (15%), LORENCOVA, E., JANCOVA, P., DOLEZALOVA, M., KMET, V., BUNKA,
F.: Microflora of farm and hunted pheasants in relation to biogenic amines production. European Journal of Wildlife
Research 62(3), 341-352, 2016. ISSN 1612-4642.

CERNIKOVA, M., GAL, R. (20%), POLASEK, Z., JANICEK, M., PACHLOVA, V., BUNKA, F.: Comparison of
the nutrient composition, biogenic amines and selected functional parameters of meat from different parts of Nile
crocodile (Crocodylus niloticus). Journal of Food Composition and Analysis 43, 82-87, 2015. ISSN 0889-1575.

GAL, R. (40%), KRCMAROVA, L., PLSKOVA, M.: Moznosti aplikace skopového masa do tepelng opracovanych
masnych vyrobkl. XL. Konference o jakosti potravin a potravinovych surovin - Ingrovy dny 2014. Brno: Mendelova
univerzita v Brné€ 145-153, 2014. ISBN 978-80-7375-944-5.

LONG, N.H.B.S., GAL, R. (33%), BUNKA, F.: The effect of selected phosphate salts on the textural properties of
deboned poultry meat batters. Ist International Conference on Agricultural Science, Biotechnology, Food and
Animal Science (ABIFA '12) 219-223, 2012. ISBN 978-1-61804-122-7.

LONG, N.H.B.S., GAL, R. (33%), BUNKA, F.: Use of selected phosphates in meat products. Food Safety and
Control. University of Agriculture, Nitra, Slovakia, 180-183, 2012. ISBN 978-80-552-0769-8.

Pusobeni v zahranici

2009: AZABU University, Sagamihara, Japonsko, lektor (5 tydnti)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Petr Humpoli¢ek Tituly | doc. Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | - rozsah - do -—-
kdy

Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu rozsah

Piedméty prislu$ného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prFip. dal§i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Biomaterials I (60% p)

Udaje o vzdélini na VS

2007: MENDELU Brno, AF, SP Zootechnika, obor Obecna zootechnika, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2007 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2013 docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 13 BP, 8 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS | Ohlasy publikaci
Genetika zivo¢ichi 2013 MENDELU Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS | 268 300 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

SWILEM, A.E., LEHOCKY, M., HUMPOLICEK, P. (10%), KUCEKOVA, Z., JUNKAR, 1., MOZETIC, M.,
HAMED, A.A., NOVAK, I.: Developing a biomaterial interface based on poly(lactic acid) via plasma-assisted
covalent anchorage of D-glucosamine and its potential for tissue regeneration. Colloids and Surfaces B:
Biointerfaces 148, 59-65, 2016.

JUNKAR, I, KULKARNI, M., DRASLER, B., RUGELJ, N., MAZARE, A., FLASKER, A., DROBNE, D,
HUMPOLICEK, P. (15%), RESNIK, M., SCHMUKI, P., MOZETIC, M., IGLIC, A.:Influence of various
sterilization procedures on TiO; nanotubes used for biomedical devices. Bioelectrochemisty 109, 79-86, 2016.

HUMPOLICEK, P. (30%), KUCEKOVA, Z., KASPARKOVA, V., PELKOVA, J., MODIC, M., JUNKAR, L,
TRCHOVA, M., BOBER, P., STEJSKAL, J., LEHOCKY, M.: Blood coagulation and platelet adhesion on
polyaniline films. Colloids and Surfaces B: Biointerfaces 133, 278-285, 2015.

KUCEKOVA, Z., HUMPOLICEK, P. (30%), KASPARKOVA, V. PERECKO, T., LEHOCKY, M.,
HAUERLANDOVA, 1., SAHA, P., STEJSKAL, J.: Colloidal polyaniline dispersions: Antibacterial activity,
cytotoxicity and neutrophil oxidative burst. Colloids and Surfaces B: Biointerfaces 116, 411-417, 2014.

HUMPOLICEK, P. (35%), KASPARKOVA, V., SAHA, P., STEJSKAL, J.: Biocompatibility of polyaniline.
Synthetic Metals 162, 722-727, 2012.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Marek Ingr Tituly | RNDr., Ph.D.

Rok narozeni 1973 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasouéasti VS, kterd uskutelfiuje st.|--— rozsah - do -

program kdy

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

UK Praha, PiF, Katedra biochemie DPP 6

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Laboratory Course of Separation Methods (80% 1)
Separation Methods (100% p)

Udaje o vzdélini na VS

2000: UK Praha, PfF + AVCR Praha, UFCH JH, SP Chemie, obor Fyzikalni chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1999 —2000: AVCR Praha, Ustav organické chemie a biochemie, vyzkumny pracovnik (jpp.)

2001 — dosud: UK Praha, PiF, Katedra biochemie, odborny asistent (do r. 2015 jpp., nyni DPP)
2002 — dosud: Ascoprot Biotech, s.r.0., jednatel a vedouci vyzkumu v oblasti proteinové biochemie
2011 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materialového inzenyrstvi, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 4 BP, 3 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
-—- -— -— WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 175 186 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

INGR, M. (42%), KUTALKOVA, E., HRNCIRIK, J., LANGE, R.: Equilibria of oligomeric proteins under high
pressure — A theoretical description. Journal of Theoretical Biology 411, 16-26, 2016. DOI
10.1016/}.jtbi.2016.10.001.

INGR, M. (45%), DOSTAL, J., MAJEROVA, T.: Enzymological description of multitemplate PCR-Shrinking
amplification bias by optimizing the polymerase-template ratio. Journal of Theoretical Biology 382, 178-186, 2015.
DOI 10.1016/j.jtbi.2015.06.048.

INGR, M. (50%), HALABALOVA, V., YEHYA, A., HRNCIRIK, J., CHEVALIER-LUCIA, D., PALMADE, L.,
BLAYO, C., KONVALINKA, J., DUMAY, E.: Inhibitor and substrate binding induced stability of HIV-1 protease
against sequential dissociation and unfolding revealed by high pressure spectroscopy and kinetics. PLOS ONE 10,
€0119099, 2015. DOI 10.1371/journal.pone.0119099.

KUTALKOVA, E., HRNCIRIK, J., INGR, M. (40%): Pressure induced structural changes and dimer
destabilization of HIV-1 protease studied by molecular dynamics simulations. Physical Chemistry Chemical Physics
16, 2596-25915, 2014. DOT 10.1039/c4¢p03676;.

MARUSINCOVA, H., HUSAROVA, L., RUZICKA, J., INGR, M. (15%), et al.: Polyvinyl alcohol biodegradation
under denitrifying conditions. International Biodeterioration & Biodegradation 84 (Special Issue), 21-28, 2013.
DOI 10.1016/j.ibiod.2013.05.023.

Pusobeni v zahranici

1998 — 1999: Univerzita v Heidelbergu, Ustav fyzikalni chemie, Odd. teoretické chemie, Némecko, odborna staz (10
mesict)

Podpis datum
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Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Magda Janalikova (DoleZalova) Tituly | Mgr., Ph.D.

Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu na soulasti VS, kterd uskutetfiuje st.|--- rozsah - do -

program kdy

DalSi soucasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych | typ prac. vztahu rozsah

VS

Predméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Molecular Biology (30% p)

Udaje o vzdélini na VS

2009: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2005 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 5 BP, 9 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
- - - WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 62 65 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

BOSAK, J., MICENKOVA, L., DOLEZALOVA, M. (30%), SMAJS, D.: Colicins U and Y inhibit growth of
Escherichia coli strains via recognition of conserved OmpA extracellular loop 1. International Journal of Medical
Microbiology [online], 306(7), 486-494, 2016. ISSN 14384221.

BUNKOVA, L., GAL, R., LORENCOVA, E., JANCOVA, P., DOLEZALOVA, M. (5%), KMET, V., BUNKA,
F.: Microflora of farm and hunted pheasants in relation to biogenic amines production. European Journal of Wildlife
Research [online], 62(3), 341-352, 2016. ISSN 1612-4642.

PAVLICKOVA, S., DOLEZALOVA, M. (70%), HOLKO, 1.: Resistance and virulence factors of Escherichia coli
isolated from chicken. Journal of Environmental Science and Health - Part B Pesticides, Food Contaminants, and
Agricultural Wastes 50(6), 417-421, 2015. ISSN 0360-1234.

FIC, V., BUNKA, F., BUNKOVA, L. BUDINSKY, P., BURESOVA, P., BURG, P., CERNY, B,
DOLEZALOVA, M. (5%), FIC, M., FISERA, M., KUBAN, V., MARCINCAK, P., SKROVANKOVA, §S.,
VALASEK, P., ZEMANEK, P.: Vino - analyza, technologie, gastronomie. 299 s. Cesky T&sin: Ing. Vaclav Helan -
2 THETA, 2015. ISBN 978-80-86380-77-3.

PAVLICKOVA, S., DOLEZALOVA, M. (50%), HOLKO, I.: Characterization of Escherichia coli strains isolated
from food. The 4th International Scientific Conference Applied Natural Sciences, 2013. ISBN 978-80-8105-501-0.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Stanislav Kafka Tituly | doc. Ing., CSc.

Rok narozeni 1954 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasouéasti VS, ktera uskuteCiuje st.|--- rozsah - do -

program kdy

Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty piislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do
uskutecnovani studijniho programu

Master Thesis (garant pfedmétu, jeden z vedoucich DP)
Methods of Organic Compounds Synthesis (100% p)
Pharmacochemistry (100% p)

Udaje o vzdélani na VS

1982: VSCHT Praha, FCHT, obor Organicka chemie, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1982 — 1983: VSCHT Praha, odborny pracovnik

1983 — 1986: VSCHT Praha, odborny asistent

1986 — 1997: VUT Brno, FT Zlin, odborny asistent

1997 — dosud: VUT Brno/UTB Zlin, FT, akademicky pracovnik — docent

Prehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let:
2015 — dosud: UTB Zlin, FT, navazujici magistersky SP Chemie a technologie potravin, obor Chemie potravin a
bioaktivnich latek

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 5 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Organicka chemie 1997 MU Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 182 156 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirdéi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

DE MACEDO, M.B., KIMMEL, R., URANKAR, D., GAZVODA, M., PEIXOTO, A., COOLS, F., TORFS, E.,
VERSCHAEVE, L., LIMA, E.S.,, LYCKA, A., MILICEVIC, D., KLASEK, A., COS, P., KAFKA, S. (20%),
KOSMRLIJ, J., CAPPOEN, D.: Design, synthesis and antitubercular potency of 4-hydroxyquinolin-2(1H)-ones.
European Journal of Medicinal Chemistry 138, 491-500, 2017. ISSN 1768-3254.

KREMEN, F., GAZVODA, M., KAFKA, 8. (30%), PROISL, K., SRHOLCOVA, A., KLASEK, A., URANKAR, D.,
KOSMRLYJ, J.: Synthesis of 1,4-benzodiazepine-2,5-diones by base promoted ring expansion of 3-aminoquinoline-2,4-
diones. Journal of Organic Chemistry 82, 715-722,2017. ISSN 0022-3263.

PROISL, K., KAFKA, S. (60%), URANKAR, D., GAZVODA, M., KIMMEL, R., KOSMRLYJ, J.: Fischer indolization
of N-(a-ketoacyl)anthranilic acids into 2-(indol-2-carboxamido)benzoic acids and 2-indolyl-3,1-benzoxazin-4-ones and
their NMR study. Organic and Biomolecular Chemistry 12, 9650-9664, 2014. ISSN 1477-0520.

KAFKA, S. (60%), PROISL, K., KASPARKOVA, V., URANKAR, D., KIMMEL, R., KOSMRLJ, J.: Oxidative ring
opening of 3-hydroxyquinoline-2,4(1H,3H)-diones into N-(a-ketoacyl)anthranilic acids. Tetrahedron 69, 10826-10835,
2013. ISSN 0040-4020.

PROISL, K., KAFKA, S. (50%): Preparation and potential application of 2-(indol-2-yl)-3,1-benzoxazin-4-ones. Plasty a
Kaucuk 49, 42-47, 2012. ISSN 0322-7340.

Pusobeni v zahranici

10/1985 — 02/1986: SFRJ, Univerzita v Ljubljané, Slovinsko, post-doc, vyzkumny pracovnik (4 mésice)
10/1991 — 07/1993: Univerzita v Grazu, Rakousko, post-doc, vyzkumny pracovnik (11 mésict)
09/1996 — 11/1996: Univerzita v Ljubljané, Slovinsko, vyzkumny pracovnik (3 mésice)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Lubomir Lapdik Tituly | prof. Ing., CSc.
Rok narozeni 1963 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasouéasti VS, kterd uskutelfiuje st.|--— rozsah - do -
program kdy
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
UP Olomouc, PfF pp- 20

Piedméty piislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do
uskutec¢iovani studijniho programu

Physical Characteristics of Food (80% p)

Udaje o vzdélani na VS

1991: STU Bratislava, CHTF, SP Chemické vedy, obor Fyzikalna chémia, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1997 — dosud: UTB Zlin, FT, docent, od r. 2003 profesor
2012 — dosud: UP Olomouc, PiF, profesor (jpp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 3 BP, 1 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS Ohlasy publikaci
Fyzikalni chemie 1995 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 1002 | 843 neevid.
Fyzikalni chemie 2003 VUT Brno

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvarci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

LAPCIK, L. (50%), RUSZALA, M.J.A., VASINA, M., LAPCIKOVA, B., VLCEK, J., ROWSON, N.A.,
GROVER, L.M., GREENWOOD, R.W.: Hollow spheres as nanocomposite fillers for aerospace and automotive
composite materials applications. Composites Part B: Engineering 106(1 December), 74-80, 2016.

LAPCIK, L. (55%), OTYEPKA, M., OTYEPKOVA, E., LAPCIKOVA, B., GABRIEL, R., GAVENDA, A.,
PRUDILOVA, B.: Surface heterogenity: Information from inverse gas chromatogramy and application to model
pharmaceutical substances. Current Opinion in Colloid and Interface Science 24(1 August), 64-71, 2016.

LAPCIK, L. (50%), VASINA, M., LAPCIKOVA, B., VALENTA, M.: Study of bread staling by means of vibro-
acoustic, tensile and thermal analysis techniques. Journal of Food Engineering 178(1 June), 31-38, 2016.

LAPCIK, L. (45%), LAPCIKOVA, B., OTYEPKOVA, E., OTYEPKA, M., VLCEK, J., BUNKA, F., SALEK,
R.: Surface energy analysis (SEA) and rheology of powder milk dairy products. Food Chemistry 174(1 May), 25-
30, 2015.

KRASNY, 1., LAPCIK, L. (50%), LAPCIKOVA, B., GREENWOOD, R.W., SAFAROVA, K., ROWSON, N.A..:
The effect of low temperature air plasma treatment on physico-chemical properties of kaolinite/polyethylene
composites. Composites Part B: Engineering 59(March), 293-299, 2014.

Pusobeni v zahrani¢i

1990: Univerzita v Ulmu, Némecko, studijni pobyt (3 mésice)

1991 — 1992: McGillova Univerzita, Ustav chemie, Montreal, Québec, Kanada, PAPRICAN, Point Claire,
postdoktoralni studijni pobyt (12 mésicit)

1993: Statni univerzita v Ghentu, Farmaceuticka fakulta, Belgie, postdoktoralni studijni pobyt (6 mésici)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Barbora Lapcdikova Tituly | doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1968 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasoudasti VS, ktera uskutefiiuje st.|--- rozsah - do -
program kdy
Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
UP Olomouc, PfF Pp. 8

Piedméty piislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do
uskutec¢iovani studijniho programu

Physical Characteristics of Food (20% p)

Udaje o vzdélani na VS

1998: VUT Brno, FCH, SP Makromolekularni chemie, obor Makromolekularni chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1997 —2012: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materidlového inZenyrstvi, odborny asistent, docent
2012 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 10 BP, 4 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V8 Ohlasy publikaci
Materialové védy a inZzenyrstvi 2007 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 233 237 256

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

LAPCIK, L., OTYEPKA, M., OTYEPKOVA, E., LAPCIKOVA, B. (20%), GABRIEL, R., GAVENDA, A.,
PRUDILOVA, B.: Surface heterogenity: Information from inverse gas chromatography and application to model
pharmaceutical substances. Current Opinion in Colloid and Interface Science 24, 64-71, 2016.

LAPCIK, L., VASINA, M., LAPCIKOVA, B. (30%), VALENTA, T.: Study of bread staling by means of vibro-
acustic, tensile and thermal analysis techniques. Journal of Food Engineering 178, 31-38, 2016.

LAPCIK, L., RUZSALA, M.J.A., VASINA, M., LAPCIKOVA, B.(15%), VLCEK, J., ROWSON, N.A,,
GROVER, L.M., GREENWOOD, R.W.: Hollow spheres as nanocomposite fillers for aerospace and automotive
composite materials applications. Composites Part B: Engineering 106(Dec), 74-80, 2016.

LAPCIK, L., VASINA, M., LAPCIKOVA, B. (20%), OTYEPKOVA, E., WATERS, K.E.: Investigation of
advanced mica powder nanocomposite filler materials: Surface energy analysis, powder rheology and sound
absorption performance. Composites Part B: Engineering 77(August), 304-310, 2015.

LAPCIK, L., LAPCIKOVA, B. (25%), OTYEPKOVA, E., OTYEPKA, M., VLCEK, J., BUNKA, F., SALEK,
R.N.: Surface energy analysis (SEA) and rheology of powder milk dairy products. Food Chemistry 174(May 1),
25-30, 2015.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Zuzana Lazarkova (Bubelova) Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1982 |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasoudasti VS, kterd uskute¢iiuje st.|--—- rozsah - do -

program kdy

Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS | typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Sensory Analysis of Food (70% p)

Udaje o vzdélini na VS

2009: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2007 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 4 BP, 15 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V8 Ohlasy publikaci
— — -— WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 28 40 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

BUBELOVA, Z. (45%), TREMLOVA, B., BUNKOVA, L., POSPIECH, M., VITOVA, E., BUNKA, F.: The
effect of long-term storage on the quality of sterilized processed cheese. Journal of Food Science and Technology
52(8), 4985-4993, 2015. ISSN 0022-1155.

BUBELOVA, Z. (45%), BUNKA, F., TATAKOVA, M., STAINOCHOVA, K., PUREVDORJ, K., BUNKOVA,
L.: Effects of temperature, pH and NaCl content on in vitro putrescine and cadaverine production through the
growth of Serratia marcescens CCM 303. Journal of Environmental Science and Health, Part B 50(11), 797-808,
2015. ISSN 1532-4109.

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z. (30%), SNEYD, J., ERB-WEBER, S., MLCEK, J.: Total phenolics,
flavonoids, antioxidant activity, crude fibre and digestibility in non-traditional wheat flakes and muesli. Food
Chemistry 174, 319-325, 2015. ISSN 0308-8146.

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z. (30%), FISERA, M.: Determination of chemical, insoluble dietary fibre,
neutral-detergent fibre and in vitro digestibility in rice types commercialized in Czech markets. Journal of Food
Composition and Analysis 40, 8-13, 2015. ISSN 0889-1575.

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z. (50%): Determination of nutritional characteristics, fibre and digestibility of
colour rice types. Chemické listy 109(2), 147-150, 2015. ISSN 1213-7103.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Marian Lehocky Tituly |doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1977 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasoudasti VS, ktera uskutefiuje st.|--—- rozsah - do -
program kdy
Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal§si zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Biomaterials I (20% p)

Udaje o vzdélini na VS

2004: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

02/2002 — 09/2002: University of Aveiro, CICECO Department of Chemistry, Portugalsko, EC Marie Curie stipendium,
védeckovyzkumny pracovnik

09/2004 — 09/2005: University of Aveiro, CICECO Department of Chemistry, Portugalsko, post-doktorsky pobyt,
védeckovyzkumny pracovnik

09/2005 — 08/2007: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materidlového inZenyrstvi, odborny asistent

09/2007 — 10/2008: UTB Zlin, Univerzitni institut, vyzkumny pracovnik

11/2008 — dosud: UTB Zlin, védecko-vyzkumny pracovnik, docent

09/2016 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie tukt, tenzidii a kosmetiky, feditel

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 3 BP, 5 DP, 2 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
Fyzikalni chemie 2008 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 683 553 5

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

SWILEM, A E., LEHOCKY, M. (60%), HUMPOLICEK, P., KUCEKOVA, Z., JUNKAR, I., MOZETIC, M., HAMED,
A.H., NOVAK, I.: Developing a biomaterial interface based on poly(lactic acid) viaplasma-assisted covalent anchorage
of d-glucosamine and itspotential for tissue regeneration. Colloids and Surfaces B: Biointerfaces 59-65, 2016.

OZALTIN, K., LEHOCKY, M. (60%), HUMPOLICEK, P., PELKOVA, J., SAHA, P.: A new route of fucoidan
immobilization on low density polyethylene and its blood compatibility and anticoagulation activity. International
Journal of Molecular Sciences 17(6), Art. No. 908, 2016.

LOPEZ-GARCIA, I., PRIMC, G., JUNKAR, I, LEHOCKY, M. (80%), MOZETIC, M.: On the hydrophilicity and
water resistance effect of styrene-acrylonitrile copolymer treated by CF4 and O, plasmas. Plasma Processes and Polymers
12, 1075-1084, 2015.

KARBASSI, E., ASADINEZHAD, A., LEHOCKY, M. (60%), HUMPOLICEK, P., SAHA, P.: Bacteriostatic activity of
fluoroquinolone coatings on polyethylene films. Polymer Bulletin 72, 2049-2058, 2015.

BILEK, F., SULOVSKA, K., LEHOCKY, M. (15%), SAHA, P., HUMPOLICEK, P., MOZETIC, M., JUNKAR, I.:
Preparation of active antibacterial LDPE surface through multistep physicochemical approach: II. Graft type effect on
antibacterial properties. Colloids and Surfaces B: Biointerfaces 102, 842-848, 2013.

Pusobeni v zahranic¢i

2002: University of Aveiro, CICECO Department of Chemistry, Portugalsko, EC Marie Curie stipendium (8 mésicit)
2004 — 2005: University of Aveiro, CICECO Department of Chemistry, Portugalsko, post-doktorsky pobyt (12 mesicit)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Eva Lorencova Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1984 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasoudasti VS, ktera uskutediiuje st.|--— rozsah - do -

program kdy

Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pifedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Food Technology 11 (50% p)

Udaje o vzdélini na VS

2015: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2013 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2015 odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 8 BP, 9 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
— —— - WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 54 70 28

Piehled o nejvyznamnéjSi publikacni a dalsi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

LORENCOVA, E. (40%), BUNKOVA, L., PLEVA, P., DRAB, V., KUBAN, V., BUNKA, F.: Selected factors
influencing the ability of bifidobacterium to form biogenic amines. International Journal of Food Science and
Technology 49, 1302-1307, 2014. ISSN 1365-2621.

HAUERLANDOVA, 1., LORENCOVA, E. (30%), BUNKA, F., NAVRATIL, J., JANECKOVA, K., BUNKOVA,
L.: The influence of fat and monoacylglycerols on growth of spore-forming bacteria in processed cheese.
International Journal of Food Microbiology 182-183, 44-50, 2014. ISSN 0168-1605.

BUNKOVA, L., ADAMCOVA, G., HUDCOVA, K., VELICHOVA, H., PACHLOVA, V., LORENCOVA, E.
(20%), BUNKA, F.: Monitoring of biogenic amines in cheeses manufactured at small-scale farms and in fermented
dairy products in the Czech Republic. Food Chemistry 141, 548-551, 2013. ISSN 0308-8146.

LORENCOVA, E. (40%), BUNKOVA, L., MATOULKOVA, D., DRAB, V., PLEVA, P., KUBAN, V., BUNKA,
F.: Production of biogenic amines by lactic acid bacteria and bifidobacteria isolated from dairy products and beer.
International Journal of Food Science and Technology 47, 2086-2091, 2012. ISSN 1365-2621.

PLEVA, P., BUNKOVA, L., LAUKOVA, A., LORENCOVA, E. (30%), KUBAN, V. BUNKA, F.

Decarboxylation activity of enterococci isolated from rabbit meat and staphylococci isolated from trout intestines.
Veterinary Microbiology 159, 438-442,2012. ISSN 03781135.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Antonin Minarik Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1980 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah - do -—-
kdy

Dalii soudasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iiovani
studijniho programu

Biomaterials I (20% p)

Udaje o vzdélini na VS

2008: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materialii, obor Chemie materiala, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2005 —2007: Universita v Bayreuthu, Némecko, odborné staze (prof. M. Sprinzl)
2007 — dosud: UTB Zlin, asistent, od r. 2009 odborny asistent

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 7 BP, 8 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci
— — _— WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 41 47 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjSi publikacni a dalsi tvircéi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

HUMPOLICEK, P., RADASZKIEWICZ, K.A., KASPARKOVA, V., STEJSKAL, J., TRCHOVA, M.,
KUCEKOVA, Z., VICAROVA, H., PACHERNIK, J., LEHOCKY, M., MINARIK, A. (10%): Stem cell
differentiation on conducting polyaniline. RSC Advances 5(84), 68796-68805, 2015.

MRACEK, A., GRUNDELOVA, L., MINARIK, A. (10%), VERISSIMO, L.M.P., BARROS, M.C.F., RIBEIRO,
A.C.F.: Characterization at 25°C of sodium hyaluronate in aqueous solutions obtained by transport techniques.
Molecules 20(4), 5812-5824, 2015.

GRUNDELOVA, L., GREGOROVA, A., MRACEK, A., VICHA, R., SMOLKA, P., MINARIK, A. (5%), et al.:
Viscoelastic and mechanical properties of hyaluronan films and hydrogels modified by carbodiimide. Carbohydrate
Polymers 119, 142-148, 2015.

MINARIK, A. (35%), RAFAJOVA, M., RAINOHOVA, E., SMOLKA, P., MRACEK, A.: Self-organised patterns
in polymeric films solidified from diluted solutions — the effect of substrate surface properties. /nternational Journal
of Heat and Mass Transfer 78, 615-623, 2014.

GRUNDELOVA, L., MRACEK, A., KASPARKOVA, V., MINARIK, A. (10%), SMOLKA, P.: The influence of
quarternary salt on hyaluronan conformation and particle size in solution. Carbohydrate Polymers 98, 1, 2013. DOI
10.1016/j.carbpol.2013.06.057.

Pusobeni v zahranic¢i

2005 —2007: Universita v Bayreuthu, Némecko, odborné staze (5 mésictr)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Jiti Micek Tituly | doc. Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1981 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah - do -—-
kdy

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prisluSného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Chemistry II (50% p)
Trends in Gastronomy 1 (100% p)
Trends in Gastronomy II (100% p)

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych
materidlll a produktl, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2008 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2016 docent, od r. 2014 feditel Ustavu analyzy a chemie
potravin

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 11 BP, 11 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS | Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2016 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na VS | 601 786 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

MLCEK, J. (55%), JURIKOVA, T., SKROVANKOVA, S., SOCHOR, J.: Quercetin and its anti-allergic immune
response. Molecules 21(5), 623, 2016.

JURIKOVA, T., MLCEK, J. (32%), SKROVANKOVA, S., BALLA, S., SOCHOR, J., BARON, M.,
SUMCZYNSKI, D.: Black crowberry (Empetrum nigrum L.) flavonoids and their health promoting activity.
Molecules 21(12), 1685, 2016.

MLCEK, J. (35%), DRUZBIKOVA, H., VALASEK, P., SOCHOR, J., JURIKOVA, T., BORKOVCOVA, M.,
BARON, M., BALLA, S.: Assessment of total polar materials in frying fats from Czech restaurants. ltalian Journal
of Food Science 27(2), 32-37, 2015.

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z., SNEYD, J., ERB-WEBER, S., MLCEK, J. (10%): Total phenolics,
flavonoids, antioxidant activity, crude fibre and digestibility in non-traditional wheat flakes and muesli. Food
Chemistry 174, 319-325, 2015.

MLCEK, J. (55%), ROP, O., JURIKOVA, T., SOCHOR, J., FISERA, M., BALLA, S., BARON, M., HRABE, J.:
Bioactive compounds in sweet rowanberry fruits of interspecific Rowan crosses. Central European Journal of
Biology 9(11), 1078-1086, 2014.

Pusobeni v zahrani¢i

2007: Ekologicka farma Azienda Agricola Vairo, Itdlie, pracovné-studijni staz v rdmci programu LEONARDO (3
mesice)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Vendula Pachlova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasoucasti VS, ktera uskutecnuje st.|--- rozsah - do -
program kdy

Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty piislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Technology I (50% p)

Udaje o vzdélini na VS

2011: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2011 — dosud: UTB Zlin, FT, akademicky pracovnik — odborny asistent, od r. 2015 docent

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 3 BP, 11 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2015 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 87 131 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalSi tvirci cinnosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

FLASAROVA, R., PACHLOVA, V. (35%), BUNKOVA, L., MENSIKOVA, A., GEORGOVA, N., DRAB, V.,
BUNKA, F.: Biogenic amine production by Lactococcus lactis subsp. cremoris strains in the model system of
Dutch-type cheese. Food Chemistry 194, 68-75, 2016.

MRAZEK, J., PACHLOVA, V. (30%), BUNKA, F., CERNIKOVA, M., DRAB, V., BEJBLOVA, M., STANEK,
K., BUNKOVA, L.: Effect of different strains Penicillium nalgiovense in the NalZovy cheese during ripening.
Journal of the Science of Food and Agriculture 96(7), 2547-2554, 2015.

BUNKA, F., PACHLOVA, V. (50%), NENUTILOVA, L.: Texture properties of dutch-type cheese as a function
of its location and ripening. International Journal of Food Properties 16(5), 1016-1027, 2013.

PACHLOVA, V. (40%), BUNKA, F., CHROMECKOVA, M., BUNKOVA, L., BARTAK, P., POSPISIL, P.: The
development of free amino acids and volatile compounds in cheese “Olomoucké tvartzky” (PGI) during ripening.
International Journal of Food Science and Technology 48(9), 1868-1876, 2013.

PACHLOVA, V. (35%), BUNKA, F., FLASAROVA, R., VALKOVA, P., BUNKOVA, L.: The effect of elevated
temperature on ripening of Dutch type cheese. Food Chemistry 132, 1846-1854, 2012.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Petr Ponizil Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1965 typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasoudasti VS, ktera uskuteCiiuje st.|--- rozsah - do -
program kdy
Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zptsob zapojeni do jejich vyuky, piip. dal§i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Experiment Evaluation II (100% p)

Udaje o vzdélini na VS

1999: VUT Brno, FT, SP Chemie a technologie materidlii, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1988 — 1990: UJEP Brno (nyni MU Brno), Pi'F, odborny asistent laboratofe diagnostiky kiemiku

1990 — dosud: VUT Brno (nyni UTB Zlin), FT, odborny asistent, od r. 2003 docent, 2011 — 2015 prod€kan pro
pedagogickou ¢innost bakalarského studia

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 2 DP, 3 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Materidlové védy a inzenyrstvi 2003 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 156 |200 20

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

MIKUSOVA, N., HUMPOLICEK, P., RUZICKA, J., CAPAKOVA, Z., JANU, K., KASPARKOVA, V., BOBER,
P., STEJSKAL, J., KOUTNY, M., FILATOVA, K., LEHOCKY, M., PONIZIL, P. (5%): Formation of bacterial
and fungal biofilm on conducting polyaniline. Chemical Papers 71(2), 505-512, 2017. DOI 10.1007/s11696-016-
0073-8.

HAUSNEROVA, B., SANETRNIK, D., PONIZIL, P. (33%): Surface structure analysis of injection molded
highly filled polymer melts. Polymer Composites 34(9), 1553-1558, 2013. DOI 10.1002/pc.22572.

SEDIVY, O., BENES, V., PONIZIL, P. (20%), et al.: Quantitative characterization of microstructure of pure
copper processed by ECAP. Image Analysis & Stereology 32(2), 65-75, 2013. DOI 10.5566/ias.v32.

STENICKA, M., PAVLINEK, V., PONIZIL, P. (20%), et al.: A note on secondary electrorheological patterns.
Journal of Intelligent Material Systems and Structures 23(9), SI, 1061-1066, 2012. DOI
10.1177/1045389X12443595.

CHVATALOVA, L., CERMAK, R., MRACEK, A., GRULICH, O., VESEL, A., PONIZIL, P. (15%), ct al.: The
effect of plasma treatment on structure and properties of poly(1-butene) surface. European Polymer Journal (4),
866-874, 2012. DOI 10.1016/j.eurpolym;j.2012.02.007.

Pusobeni v zahranic¢i

2001: Technicka univerzita v Drazd’anech (Technische Universitit Dresden), Némecko, studijni pobyt (6 mésicit)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Zderika Pruckova Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1978 typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasoudasti VS, kterd uskuteCiiuje st.|--- rozsah - do -

program kdy

Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zptsob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Bioactive Heterocyclic Compounds (100% p)
Semestral Project I (100% 1)
Semestral Project 11 (100% 1)

Udaje o vzdélani na VS

2005: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materidlti, obor Technologie makromolekuldrnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2006 — dosud (2009 — 2014 MD): UTB Zlin, FT, Ustav chemie, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 1 BP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
-—- -— -— WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 13 13 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornika z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

CABLOVA, A., ROUCHAL, M., HANULIKOVA, B., VICHA, J., DASTYCHOVA, L., PRUCKOVA, Z. (12%),
VICHA, R.: Gas-phase fragmentation of 1-adamantylbisimidazolium salts and their complexes with cucurbit[7]uril

studied using selectively H-labeled guest molecules. Rapid Communications in Mass Spectrometry 31, 1510-1518,
2017. ISSN 1097-0231.

JELINKOVA, K., SURMOVA, H. MATELOVA, A., PRUCKOVA, Z. (22%), ROUCHAL, M.,
DASTYCHOVA, L., NECAS, M., VICHA, R.: Cubane arives on the cucurbituril scene. Organic Letters 19, 2698-
2701, 2017. ISSN 1523-7060.

BABJAKOVA, E., BRANNA, P., KUCZYNSKA, M. ROUCHAL, M. PRUCKOVA, Z. (15%),
DASTYCHOVA, L., VICHA, J., VICHA, R.: An adamantane-based disubstituted binding motif with picomolar
dissociation  constants for  cucurbit[n]urils in water and related ternary  aggregates.
RSC Advances 6, 105146-105153, 2016. ISSN 2046-2069.

KULKARNI, S.G., PRUCKOVA, Z. (23%), ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L., VICHA, R.: Adamantylated
trisimidazolium based tripods and their binding properties towards cucurbit[7]uril and b-cyclodextrin. Journal of
Inclusion Phenomena and Macrocyclic Chemistry 84, 11-20, 2016. ISSN 1388-3127.

BRANNA, P., ROUCHAL, M., PRUCKOVA, Z. (18%), DASTYCHOVA, L., LENOBEL, R., POSPISIL, T.,
MALAC, K., VICHA, R.: Rotaxanes capped with host molecules: Supramolecular behavior of adamantylated
bisimidazolium salts containing a biphenyl centerpiece. Chemistry - A European Journal 21, 11712-11718, 2015.
ISSN 0947-6539.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Michal Rouchal Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1982 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasoudasti VS, kterd uskuteCiiuje st.|--- rozsah - do -

program kdy

Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zptisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dal§i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Field Trip (100% 1)
Interpretation of Chromatographic and Spectral Data (100% s)

Udaje o vzdélini na VS

2011: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2010 —2011: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, asistent
2011 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, odborny asistent
2016 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, feditel

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 5 BP, 6 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
— — - WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 26 28 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

BRANNA, P., CERNOCHOVA, J., ROUCHAL, M. (20%), KULHANEK, P., BABINSKY, M., MAREK, R., NECAS,
M., KURITKA, 1., VICHA, R.: Cooperative binding of cucurbit[n]urils and p-cyclodextrin to heteroditopic imidazolium-
based guests. Journal of Organic Chemistry 81, 9595-9604, 2016. ISSN 0022-3263.

BABJAKOVA, E., BRANNA, P., KUCZYNSKA, M., ROUCHAL, M. (15%), PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L.,
VICHA, J., VICHA, R.: An adamantane-based disubstituted binding motif with picomolar dissociation constants for
cucurbit[n]urils in water and related quaternary assemblies. RSC Advances 6, 105146-105153, 2016. ISSN 2046-2069.

BRANNA, P., ROUCHAL, M. (18%), PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L., LENOBEL, R., POSPISIL, T,
MALAC, K., VICHA, R.: Rotaxanes capped with hosts: Supramolecular behavior of adamantylated bisimidazolium salts
containing a biphenyl centerpiece. Chemistry — A European Journal 21, 11712-11718, 2015. ISSN 0947-6539.

ROUCHAL, M. (30%), MATELOVA, A., PIRES DE CARVALHO, F., BERNAT, R., GRBIC, D., KURITKA, L,
BABINSKY, M., MAREK, R., CMELIK, R., VICHA, R.: Adamatnane-bearing benzylamides: Novel building blocks for
supramolecular systems with finely tuned binding properties toward B-cyclodextrin. Supramolecular Chemistry 25, 349-
361, 2013. ISSN 1061-0278.

CERNOCHOVA, J., BRANNA, P., ROUCHAL, M. (35%), KULHANEK, P., KURITKA, I, VICHA, R.:
Determination of intrinsic binding modes by mass spectrometry: Gas-phase behavior of adamantylated bisimidazolium
guests complexed to cucurbiturils. Chemistry — A European Journal 18, 13633-13637, 2012. ISSN 0947-6539.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Richardos Nikolaos Salek Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1985 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do 08/2018
kdy

Typ vztahu nasoulasti VS, ktera uskuteffiuje st.|--- rozsah - do -

program kdy

Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpasob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal§i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Stabilisers and Emulsifiers (20% p)

Udaje o vzdélini na VS

2015: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2014 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2017 odborny asistent

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 2 BP, 4 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS Ohlasy publikaci
— — - WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 18 23 15

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

SALEK, R.N. (35%), CERNIKOVA, M., PACHLOVA, V., BUBELOVA, Z., KONECNA, V., BUNKA, F.:
Properties of spreadable processed mozzarella cheese with divergent compositions of emulsifying salts in relation
to the applied cheese storage period. LWT-Food Science and Technology 77, 30-38, 2017. ISSN 00236438.

CERNIKOVA, M., SALEK, R.N. (25%), KOZACKOVA, D., BEHALOVA, H., LUNAKOVA, L., BUNKA, F.:
The effect of selected processing parameters on viscoelastic properties of model processed cheese spreads.
International Dairy Journal 66, 84-90, 2017. ISSN 095869946.

CERNIKOVA, M., NEBESAROVA, J., SALEK, R.N. (20%), RIHACKOVA, L., BUNKA, F.: Microstructure,
textural and viscoelastic properties of model processed cheese with different dry matter and fat in dry matter
content. Journal of Dairy Science 100, 4300-4307, 2017. ISSN 00220302.

SALEK, R.N. (35%), CERNIKOVA, M., MADEROVA, S., LAPCIK, L., BUNKA, F.: The effect of different
composition of ternary mixtures of emulsifying salts on the consistency of processed cheese spreads manufactured
from Swiss-type cheese with different degrees of maturity. Journal of Dairy Science 99, 3274-3287, 2016. ISSN
00220302.

SALEK, R.N. (35%), CERNIKOVA, M., NAGYOVA, G., KUCHAR, D., BACOVA, H., MINARCIKOVA, L.,
BUNKA, F.: The effect of composition of ternary mixtures containing phosphate and citrate emulsifying salts on
selected textural properties of spreadable processed cheese. International Dairy Journal 44, 37-43, 2015. ISSN
09586946.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek
Jméno a prijmeni Daniela Sumczynski Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1976 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasoulasti VS, ktera uskutelfiuje st.|--- rozsah - do -
program kdy
Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Chemistry of Nutraceutics (100% p)
Functional Food (100% p)
Principles of Food Preservation (100% p)

Udaje o vzdélani na VS

2003: VUT Brno, FCH, SP Materidlové védy, obor Materidlové inzenyrstvi, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2003 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2017 docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 4 BP, 21 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2017 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 125 151 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

SUMCZYNSKI, D. (60%), KOTASKOVA, E., DRUZBIKOVA, H., MLCEK, J.: Determination of contents and
antioxidant activity of free and bound phenolics compounds and in vitro digestibility of commercial black and red
rice (Oryza sativa L.) varieties. Food Chemistry 211, 339-346, 2016.

KOTASKOVA, E., SUMCZYNSKI, D. (75%), MLCEK, J., VALASEK, P.: Determination of free and bound
phenolics using HPLC-DAD, antioxidant activity and in vitro digestibility of Eragrostis tef. Journal of Food
Composition and Analysis 46, 15-21, 2016.

JURIKOVA, T., MLCEK, J., SKROVANKOVA, S., BALLA, S., SOCHOR, J., BARON, M., SUMCZYNSKI, D.
(10%): Black crowberry (Empetrum nigrum L.) flavonoids and their health promoting activity. Molecules 21(12),
1685, 2016.

SUMCZYNSKI, D. (50%), BUBELOVA, Z., FISERA, M.: Determination of chemical, insoluble dietary fibre,
neutral-detergent fibre and in vitro digestibility in rice types commercialized in Czech markets. Journal of Food
Composition and Analysis 40, 8-13, 2015. ISSN 1365-2621.

SUMCZYNSKI, D. (50%), BUBELOVA, Z., SNEYD, J., ERB-WEBER, S., MLCEK, J.: Total phenolics,
flavonoids, antioxidant activity, crude fibre and digestibility in non-traditional wheat flakes and muesli. Food
Chemistry 174, 319-325, 2015. ISSN 0308-8146.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Soiia Skrovinkovi Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1973 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasoulasti VS, ktera uskutetiiuje st.|-— rozsah - do -

program kdy

Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Analysis of Bioactive Compounds in Food (50% p)
Food Chemistry 11 (50% p)

Udaje o vzdélini na VS

2005: STU Bratislava, FCHPT, SP Technoldgia potravin, obor Technologia potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1997 —2005: STU Bratislava, FCHPT, asistent
2005 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 8 BP, 13 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
— — _— WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 151 208 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

JURIKOVA, T., MLCEK, J., SKROVANKOVA, S. (10%), BALLA, S., SOCHOR, J., BARON, M.,
SUMCZYNSKI, D.: Black crowberry (Empetrum nigrum L.) flavonoids and their health promoting activity.
Molecules 21(12), 1685, 2016.

MLCEK, J., JURIKOVA, T., SKROVANKOVA, S. (10%), SOCHOR, J.: Quercetin and its anti-allergic immune
response. Molecules 21(5), 623, 2016.

SKROVANKOVA, S. (65%), SUMCZYNSKI, D., MLCEK, J., JURIKOVA, T., SOCHOR, I.: Bioactive
compounds and antioxidant activity in different types of berries. International Journal of Molecular Sciences
16(10), 24673-24706, 2015.

SKROVANKOVA, S. (70%), MLCEK, J., SOCHOR, J., BARON, M., KYNICKY, J., JURIKOVA, T.:
Determination of ascorbic acid by electrochemical techniques and other methods. International Journal of
Electrochemical Science 10(3), 2421-2431, 2015.

SKROVANKOVA, S. (90%), MISURCOVA, L., MACHU, L.: Antioxidant activity and protecting health effects
of common medicinal plants. Advances in Food and Nutrition Research 67, 75-139, 2012.

Pusobeni v zahranici

2014: Nagoya Institut of Technology, Japonsko (3 mésice)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
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C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemie potravin a bioaktivnich latek

Jméno a prijmeni Robert Vicha Tituly | Mgr., Ph.D.

Rok narozeni 1975 typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu nasoulasti VS, ktera uskutetiiuje st.|--— rozsah - do -

program kdy

Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty piislusného studijniho programu a zptsob zapojeni do jejich vyuky, piip. dal§i zapojeni do
uskutecnovani studijniho programu

Branch Seminar I (100% s)

Branch Seminar II (100% s)

Branch Seminar III (100% s)

Supramolecular Chemistry (100% p)

Structure and Symmetry of Molecules (100% p)
Theory and Methods of Structural Analysis (100% p)

Udaje o vzdélani na VS

2005: MU Brno, PF, SP Chemie, obor Organicka chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2002 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 2 BP, 7 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS | Ohlasy publikaci
--- --- --- WOS |[Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 131 133 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornika z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

BABJAKOVA, E., BRANNA, P., KUCZYNSKA, M., ROUCHAL, M., PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L., VICHA,
J., VICHA, R. (30%): An adamantane-based disubstituted binding motif with picomolar dissociation constants for
cucurbit[n]urils in water and related ternary aggregates. RSC Advances 6, 105146-105153, 2016.

BRANNA, P., CERNOCHOVA, J., ROUCHAL, M., KULHANEK, P., BABINSKY, M., MAREK, R., NECAS, M.,
KURITKA, I., VICHA, R. (45%): Cooperative binding of cucurbit[n]urils and B-cyclodextrin to ditopic imidazolium-
based ligands. The Journal of Organic Chemistry 81, 9595-9604, 2016.

BRANNA, P., ROUCHAL, M., PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L., LENOBEL, R., POSPISIL, T., MALAC, K.,
VICHA, R. (26%): Rotaxanes capped with host molecules: Supramolecular behavior of adamantylated bisimidazolium
salts containing a biphenyl centerpiece. Chemistry - A European Journal 21, 11712-11718, 2015.

ROUCHAL, M., MATELOVA, A., PIRES DE CARVALHO, F., BERNAT, R, GRBIC, D., KURITKA, L.,
BABINSKY, M., MAREK, R., CMELIK, R., VICHA, R. (35%): Adamantane-bearing benzylamides: Novel building

blocks for supramolecular systems with finely tuned binding properties toward PB-cyclodextrin. Supramolecular
Chemistry 25, 349-361, 2013.

CERNOCHOVA, J., BRANNA, P, ROUCHAL, M., KULHANEK, P., KURITKA, L, VICHA, R. (45%):
Determination of intrinsic binding modes by mass spectrometry: Gas-phase behavior of adamantylated bisimidazolium
guests complexed to cucurbiturils. Chemistry - A European Journal 18, 13633-13637, 2012.

Pusobeni v zahraniéi

2001: Universitit Regensburg, Katedra organické chemie, Spolkova republika Némecko (3 mésice)
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
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C-II — Souvisejici tvarci, resp. védecka a umélecka ¢innost

Piehled reSenych granti a projekti u akademicky zaméifeného bakalaiského studijniho programu
a u magisterského a doktorského studijniho programu

Resitel/spoluiesitel Nazvy granti a projekta ziskanych pro védeckou, | Zdroj Obdobi
vyzkumnou, uméleckou a dalSi tvirci ¢innost v prislus$né
oblasti vzdélavani

RNDr. Cerny /

Mer. Vicha, Ph.D. Laboratorni centrum Fakulty technologické (ED4.1.00/04.0139) C 2011-2014

prof. Ing. Fic, DrSc. / Komercializace na Univerzit¢ Tomase Bati ve Zliné - Pfirodni 01/2017 -
doc. Ing. Micek, Ph.D. napoje se zdravotnimi efekty (TG03010052) 06/2017

Komercializace na Univerzit¢ Tomase Bati ve Zliné¢ - Vyvoj B 2017 - 2018

doc. Ing. Sumczynski, Ph.D. cerealni smési se zvysenou biologickou hodnotou (TG03010052)

Pi'ehled FeSenych projekti a dalSich aktivit v ramci spoluprace s praxi u profesné zaméreného bakalaiského
a magisterského studijniho programu

Pracovisté praxe Nizev ¢i popis projektu uskute¢iiovaného ve spolupraci s praxi Obdobi

Odborné aktivity vztahujici se k tviréi, resp. védecké a umélecké ¢innosti vysoké Skoly, ktera souvisi se studijnim
programem

Rada akademickych pracovnikd, ktefi by méli participovat na vyuce v inovovaném studijnim programu Chemie potravin
a bioaktivnich latek se dlouhodobé podili na ¢innostech uzce souvisejicich s popularizaci védy a vyzkumu v oblasti
ptirodnich véd a potravinaistvi. Jako ptiklad Ize uvést dva, v nedavné dob¢, uspésné fesené projekty:

- Centrum pro podporu pfirodovédnych a technickych véd: Technicka a pfirodovédna laboratof pro déti a mladez
Zlinského kraje (CZ.1.07/2.3.00/45.0015; obdobi 2014-2015)

- Partnerstvi pro podporu popularizace VaV a dalsi vzdélani v oblasti popularizace transferu technologii v oblasti
zem&délstvi, potravinai'stvi a bioenergetik (CZ.1.07/2.3.00/35.0013; obdobi 2012-2014).

Dalsi aktivity:
- Entomofagie (workshop; UTB ve Zlin¢ a Mendelova univerzita v Brn¢, 2010 - soucasnost)
- Den vina (workshop; UTB ve Zling, 4.11.2014)

- Direct Reaction Monitoring and Compound Identification by Mass Spectrometry (workshop s praktickymi
ukazkami; UTB ve Zling, 21.3.2017)

- Organizace 70. Sjezdu chemikti (UTB ve Zlin¢, 9.-12.9.2018)

Informace o spoluprici s praxi vztahujici se ke studijnimu programu

- Bio vino Marcin¢ék — stanoveni vybranych biologicky aktivnich latek ve vin€ pomoci modernich
instrumentalnich metod a studium moznosti snizovani SO; ve vin€ (2015)

- D-plast a.s. — vyvoj a optimalizace metodiky pro stanoveni vybranych nizkomolekularnich organickych
sloucenin ve vybranych matricich metodou GC-MS; provadéni analytickych méfeni a vyhodnoceni ziskanych
vysledku (2014, 2016, 2017)

- Synthon, s.r.0. — pravidelna ucast alespoii jednoho studenta studijniho oboru Chemie potravin a bioaktivnich
latek na soutézi Synthon Award uréené pro studenty magisterskych programii a obort z oblasti organické chemie
(2015, 2017).




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-III — Informacni zabezpeceni studijniho programu

Nazev a stru¢ny popis studijniho informacniho systému

IS/STAG. Informacni systém studijni agendy IS/STAG slouzi pfedevsim k evidenci a spravé: studijnich programu, jejich
oborti, plant a pfedmétd studentd, jejich registraci na predméty (rozvrhl) a zkouSek, znamek, studovanych obort
mistnosti a jejich rozvrhl. Uzivatelské rozhrani IS/STAG je tvofeno klientskymi aplikacemi dvojiho druhu: webovym
portalem a nativnim klientem. Webovy portal je pristupny webovym prohlize¢em (https://stag.utb.cz/portal/), aplikace
jsou v ném organizovany do souvisejicich celkdi na zalozkach a podstrankach. Portal je intuitivni a pokryva fadu funkci
IS/STAG, které se tykaji vyuky. Navic integruje na jednom mist¢ kromée aplikaci IS/STAG i dalsi dalezité informacni
zdroje ZCU, naptiklad Courseware. Proti nativnimu klientovi ma méné funkci a je uréen k provadéni rutinnich tikonii -
prohlizeni rozvrhi, vypisovani terminti, zadavani znamek atp. Po piihlaSeni se do portalu je umoznén uzivateli piistup do
téch aplikaci, které pro né¢j maji smysl a vyznam. V nékterych ptipadech je tfeba jesté upfesnit roli (pokud jich ma k
dispozici vice), pod jakou chce uzivatel momentalné aplikace pouzit - napf. roli vyuc€ujiciho, tajemnika katedry, studijni
referentky. Nativni klient je aplikace uréena spiSe pro uzivatele z fad zaméstnanct spravujicich data a provozni procesy
studijni agendy ZCU (tedy i pro ugitele). Nativni klient IS/STAG vyuzivé technologii Oracle Forms. Jeho instalace neni
trivialni a vyZaduje pravidelnou aktualizaci. Proto se s nim setkate zejména na stanicich OrionXP udrZzovanych CIVem.
Obsahuje fadu specializovanych formulati a tiskovych sestav, pro ¢ast tikont je jeho pouziti nevyhnutelné.

Pristup ke studijni literatuie

Informacni zdroje a informaéni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zlin¢ zabezpecuje
centralné Knihovna UTB (dale jen ,.knihovna‘). Ta sidli v modernich prostorach Univerzitniho centra a je navstévovana
studenty a pedagogy ze vSech fakult, ale i étenafi ztfad odborné vefejnosti, nebot se jedna o nejvétsi univerzalni
odbornou knihovnu ve Zlinském kraji. Kromé centralniho pracovisté ve Zlin€, provozuje Knihovna UTB jesté i
arealovou studovnu v Uherském Hradisti.

K dispozici je zhruba 500 studijnich mist, 230 pocitact a dostatecné mnozstvi pfipojnych mist pro notebooky. Knihovna
je vybavena virtualni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client DZ22-2. Uzivatelé mohou pouZzivat pii
své praci 3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani. K dispozici je také specialni knizni skener. Knihovna
disponuje také dostatecnym poctem individudlnich studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxa¢nimi prostory.
Knihovna poskytuje kromé standardnich vyputjénich sluzeb (tidaje o knihovnim fondu viz nize) fadu dal$ich odbornych
sluzeb. Jedna se napiiklad o reSer$ni sluzbu ¢i meziknihovni vypijéni sluzbu, kdy je mozné ziskat pro uzivatele
dokumenty z jinych ceskych, ale i zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se zabyvaji oblasti informa¢niho vzdélavani, a to
jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak odbornéj$imi $kolenimi pro akademické pracovniky tykajici se naptiklad podpory
védeckovyzkumné ¢innosti, vyhledavanim v databazich nebo publikaéni a citaéni etikou. V knihovnim fondu je vice nez
130 000 knih, pfi¢emz rocni prirtstek kazdorocné ptesahuje 5 000 kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych
v elektronické podobé. Dulezita je zejména vysoka aktualnost knihovniho fondu, ktery je neustale dopliovan. Knihovna
odebira vice nez 200 periodik v tisténé podobé. Mimo tisténé Casopisy knihovna zpfistupniuje cca 50 000 elektronickych
periodik. Vysoce transparentni je proces nakupu novych knih, které jsou doporucovany pedagogy bud’ piimo ve
spolupraci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim pozadované studijni literatury do karet predmétd v studijnim
systému STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na nakup literatury, ktera jim ve fondu chybi, skrze online
formulat v katalogu knihovny. Knihovna dale zajistuje i pfistup k bakalafskym, diplomovym a disertacnim pracim
absolventl univerzity, a to v ramci digitalni knihovny na adrese http://digilib.k.utb.cz. Prace jsou zde zpravidla dostupné
voln€ v plném textu. Kromé toho provozuje knihovna také repozitaf publikacni Cinnosti akademickych pracovnika
univerzity na adrese http://publikace.k.utb.cz.

Piehled zpristupnénych databazi

Knihovna UTB si dlouhodobé zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacnich zdroji pro ucely vyuky, ale i
podpory védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostfednictvim $pickovych technologii, které podporuji
komfortni praci a vysoké vyuziti nabizenych databazi. Veskeré informacni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni
portal Xerxes http://portal.k.utb.cz, ktery je postaven na bazi zndmého discovery systému Summon. Jednotlivé databaze
tedy neni potfeba prohledavat separatné. K dispozici je také technologie SFX, ktera zna¢né¢ ulehcuje uzivateliim praci
zejména pii dohledavani plnych textl dokument. Veskeré elektronické zdroje jsou piistupné 24 hodin denné a to i
z pocita¢l mimo univerzitni sit UTB formou tzv. vzdaleného piistupu.

Konkrétni dostupné databaze:

- Citaéni databaze Web of Science a Scopus

- Multioborové kolekce elektronickych ¢asopistt Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library, SpringerLink a
dalsi

- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest

- Seznam vSech databazi: http://portal k.utb.cz/databases/alphabetical/



https://stag.utb.cz/portal/
http://digilib.k.utb.cz/
http://publikace.k.utb.cz/
http://portal.k.utb.cz/
http://portal.k.utb.cz/databases/alphabetical/

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

Nazev a stru¢ny popis pouzivaného antiplagiatorského systému

V ramci piedchazeni a zamezovani plagiatorstvi UTB ve Zlin¢ efektivné vyuziva po nékolik let antiplagiatorsky systém
Theses.cz (vyvijen a provozovan Masarykovou univerzitou v Brn€), ktery je povazovan za jeden z nejucinngjsich
systémil pro odhalovéni plagiati mezi zavéreénymi pracemi dostupnych v CR. Tento systém slouzi UTB ve Zling, stejné
jako dal3im univerzitim (nejen v CR), jako narodni registr zdvéreénych praci (informaci o pracich - nazev, autor, ...) a
jako uloziste praci pro vyhledavani plagiati. Systém umoziuje vkladat prace a vyhledavat mezi nimi plagiaty. Vefejnosti
jsou zpfistupniovany zaznamy o praci, piip. plné texty (dle rozhodnuti §koly), a vyhledavani mezi nimi. Systém nabizi
dalsi sluzby, funkce a aplikace a je dale rozvijen dle potieby uzivateli.. IS/STAG, uzivany UTB jako centralni informaéni
systém o studiu a ulozisté absolventskych praci, je pfimo napojen na tento systém pro odhalovani plagiatt, uloZzené prace
se do n¢j automaticky zasilaji a po vyhodnoceni se vraci jako vysledek zpét do IS/STAG.




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Chemistry of Food and Bioactive Compounds

C-1V — Materialni zabezpeceni studijniho programu

Misto uskutecniovani studijniho | Univerzita Tomase Bati ve Zliné
programu Fakulta technologicka
Vavreckova 275
760 01 Zlin

Kapacita vyukovych mistnosti pro teoretickou vyuku

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢ disponuje 28 velkymi poslucharnami o celkové kapacité 3103 mist. Z toho
Fakulta technologicka vyuziva 7 poslucharen s kapacitou 765 mist. VSechny poslucharny jsou vybaveny moderni
audiovizualni prezentacni technikou a tabulemi pro popis stiratelnymi fixy. Nejvétsi poslucharna umisténd na
budové Ul ma kapacitu 180 studentt, dalsi 3 poslucharny maji kapacitu kolem 130 studentd, z toho dvé se nachazi
v moderni budové Laboratorniho centra Fakulty technologické (LCFT). Na LCFT se taktéz nachazi stfedné velka
poslucharna s kapacitou 94 a dvé mensi poslucharny s kapacitou 48 mist. Fakulta technologicka ma k dispozici 14
seminarnich mistnosti s celkovou kapacitou 374 mist, 6 PC uceben s celkovou kapacitou 90 mist a 63 laboratofi
s celkovou kapacitou 720 mist.

Z toho kapacita v prostorach 0 Doba platnosti najmu
vV najmu

Kapacita a popis odborné ucebny

Laboratofe pro analyzu potravin (celkova kapacita 45 mist), jejichz kvalita a vybaveni umoziuje absolvovat
pokrocila cviceni v pfedmétech Analyza a hodnoceni potravin, Analyza bioaktivnich latek v potravinach a
Autentizace a falSovani potravin. V téchto laboratofich maji moznost studenti pracovat napi. s HPLC-UV-Vis, GC-
MS, UV-Vis spektrofotometrem, piistrojem pro stanoveni antioxida¢ni aktivity, ICP-MS a dal§imi.

Z toho kapacita v prostorach 0 Doba platnosti najmu
vV ndjmu

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe pro ur€ovani struktury sloucenin (celkova kapacita 24 mist) vyhovujici aktualnim trendiim v oblasti
aplikace instrumentalnich metod, s nimiz budou studenti blize seznameni v predmeétech Teorie a metody strukturni
analyzy, Supramolekularni chemie, Aplikace NMR v analyze potravin a bioaktivnich latek a Interpretace
chromatografickych a spektralnich dat. V téchto laboratofich maji moznost studenti pracovat napt. s HPLC-UV-
Vis, HPLC-IT-MS, GC-FID, GC-MS, isotermalnim titra¢nim mikrokalorimetrem, elementarnim analyzatorem ¢i
NMR (bude pofizeno vroce 2018 vramci feSeni projektu OPVVV — RIFT (Rozvoj infrastruktury Fakulty
technologické)).

Z toho kapacita v prostorach 0 Doba platnosti najmu
vV najmu

Kapacita a popis odborné ucebny

Laboratofe organické syntézy (celkova kapacita 60 mist), umoziujici studentim pouzivat pokrocilé laboratorni
operace, jako je prace pod inertni ochrannou atmosférou, vakuova destilace, sublimace, lyofilizace ¢i provadéni
syntéz pomoci mikrovinného ¢i fotochemického reaktoru.

Z toho kapacita v prostorach 0 Doba platnosti najmu
vV ndjmu

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe pro Separa¢ni metody — celkova kapacita 24 mist, odpovidajici laboratorni vybaveni pro praktika
ze separacnich metod tedy techniky HPLC, GC, gelova elektroforéza, kapilarni izotachoforéza. HeadSpace-GC-
MS.

Z toho kapacita v prostorach 0 Doba platnosti najmu
vV najmu

Vyjadreni organu hygienické sluzby ze dne

Opatieni a podminky k zaji§téni rovného pfistupu

Na Fakulte technologické je vybudovano socialni a technické zdzemi dostupné pro studenty i zaméstnance vysoké
Skoly. Stravovani zajistujeme ve dvou menzach, restauraci a bufetu. Na FT jsou vybudovany kuchynky dostupné i
pro studenty. VSechna zafizeni jsou moderné vybavena a je zajiStén bezbariérovy piistup pro handicapované
studenty a zaméstnance. V budovach FT jsou umistény denni mistnosti pro studenty, kde mohou travit ¢as mezi
vyukou, jsou k dispozici PC vcetné tiskarny pro tisk dokumenti. Na UTB je taktéz vybudovano zazemi pro
studenty a zaméstnance pro traveni volného casu a jiné mimostudijni aktivity.
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C-V - Financni zabezpeceni studijniho programu

Vzdélavaci ¢innost vysoké Skoly financovana ze | ano
statniho rozpoctu

Zhodnoceni predpokladanych nakladii a zdroji na uskuteciiovani studijniho programu
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D-I — Zamér rozvoje a dalsi idaje ke studijnimu programu

Zamér rozvoje studijniho programu a jeho odiivodnéni

Zamérem rozvoje studijniho programu je poskytovat studentim teoretické vzdélani a pokrocilé laboratorni zruénosti
v oblasti organické chemie, strukturni analyzy sloucenin, analytickych separacnich technik ¢i analyzy potravin a
bioaktivnich latek na urovni aktualniho stavu védeckého poznani a technického rozvoje.

Dtiraz bude kladen na ziskani kompetenci v oblasti aplikace instrumentalnich metod, s cilem naucit studenty samostatné
pouzivat moderni a pokrocilé laboratorni metody ¢i sofistikované piistroje nejen v oblasti analyzy potravin a
bioaktivnich latek, ale také v oblasti organické chemie. Toho bude dosazeno implementaci vybranych instrumentalnich
metod, napf. hmotnostni spektrometrie, separacnich technik ¢i spektroskopie nuklearni magnetické rezonance, do vyuky
fady povinnych predmétt. Znacny prostor bude vénovan také vyhodnocovani a intepretaci ziskanych dat.

Predkladany studijni program pfedstavuje inovaci stavajiciho stejnojmenného navazujiciho magisterského studijniho
oboru vyuéovanému v Ceském jazyce, pfi¢emz touto inovaci je nejen zavedeni novych predméti, ale také poskytnuti
moznosti studentiim profilovat se, prostfednictvim vybéru jedné ze skupin povinné volitelnych pfedméti bud’ do oblasti
potravinaistvi, nebo chemie.

Tento magistersky studijni program navazuje na soucasny bakalafsky studijni program Chemie a technologie potravin
resp. na pfipravovany bakalaisky studijni program Analyza a technologie potravin (vyucovany v ¢eském jazyce) se
specializacemi Technologie potravin, Gastronomické technologie, Chemie a analyza potravin a Biotechnologie, a
pfedstavuje tak vhodnou alternativu pro dalsi studium absolventli tohoto bakalafského studijniho programu (vedle
magisterskych studijnich programti Technologie potravin a Biotechnologie).

Absolventi studijniho programu Chemie potravin a bioaktivnich latek budou pfipraveni ke studiu v doktorském studiu,

napf. ve studijnich programech Chemie a technologie potravin nebo Chemie a technologie materialti, které¢ jsou
akreditovany na Fakulté technologické UTB ve Zliné.

Pocet prijimanych uchazecdii ke studiu ve studijnim programu

Predpoklada se primérné 10 pfijimanych studentd rocné v prezencni forme.

Piredpokladana uplatnitelnost absolventi na trhu prace

Absolventi pfedkladaného studijniho programu budou nachazet uplatnéni v potravinaiském, chemickém ¢i
farmaceutickém pramyslu, ve vyzkumnych institucich a v organech statniho dozoru. S ohledem na jejich teoretické
znalosti a praktické dovednosti budou moci ve spole¢nostech pisobicich ve vySe uvedenych oblastech zastavat funkce
ve vyzkumnych a vyvojovych oddélenich, analytickych laboratofich ¢i oddélenich kontroly kvality. Rovnéz budou moci
pusobit ve spole¢nostech zabyvajicich se vyrobou a/nebo distribuci a prodejem chemikalii ¢i potravinovych doplnk,
laboratorniho a spotfebniho materialu ¢i laboratornich pfistroju.




