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B-I — Charakteristika studijniho programu

Nazeyv studijniho programu Technologie potravin

Typ studijniho programu magistersky

Profil studijniho programu akademicky zaméfeny

Forma studia prezencni

Standardni doba studia 2 roky

JazyKk studia anglicky

Udélovany akademicky titul inzenyr (Ing.)

Rigorézni Fizeni ne | Udélovany akademicky titul | -—-
Garant studijniho programu doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D.

Zaméieni na pripravu k vykonu | ne
regulovaného povolani

Zaméieni na priprava odborniki | ne
z oblasti bezpecnosti Ceské
republiky

Uznavaci organ ne

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

Potravinatstvi (100%)

Cile studia ve studijnim programu

Ve dvouletém magisterském studijnim programu jsou vychovavani odbornici pro technologické a kontrolni funkce ve
vyrobnich podnicich potravinaiského primyslu, podnicich uvadéjicich potraviny a napoje do obé&hu, statni spravu,
vyzkumné a vyvojové instituce. Studium poskytuje na zakladé aktualniho stavu védeckého poznani, vyzkumu a vyvoje
rozsiteni teoretickych i praktickych znalosti v oblastech technologie vyroby potravin a napoji. Soucasti studia jsou i
discipliny zaméfené na chemické, biochemické, mikrobiologické a senzorické zmény potravin a napoju béhem jejich
vyroby a nasledného skladovani. Zvlastni pozornost je vé€novana legislativnim aspektim celého procesu vyroby
potravin a jejich uvadéni na trh s diirazem na principy zabezpeCeni zdravotni nezdvadnosti potravin. Studium je
zakonceno obhajobou diplomové prace a statni zavéreénou zkouskou.

Profil absolventa studijniho programu

Absolventi jsou odborné¢ vychovavani pro fidici technologické a kontrolni pozice ve vyrobnich podnicich
potravinafského primyslu, podnicich uvadéjicich potraviny a napoje do ob¢hu, statni spravu a také vyzkumna a
vyvojova pracovisté¢ zaméfena na technologii potravin a hodnoceni jejich jakosti a zdravotni nezavadnosti. Absolventi
maji hluboké znalosti a porozuméni v oblasti technologie a hygieny masa a masnych vyrobkd, mléka a mléénych
vyrobku, dribeze, zvEéfiny a vyrobkd z nich, ryb a ostatnich vodnich Zivocichti a vyrobkli mraziren a mrazirenskych
vyrobkt, vajec, polotovart a tuktl zivocisného pivodu, vcelich produktl, mlynskych obilnich vyrobkid a pekarenskych
vyrobku a té€stovin, brambor, skrobu a vyrobkl z nich, lusténin, olejnatych semen a tukd rostlinného ptivodu, cukru,
cukrovinek, sladidel, soli, kofeni, ochucovadel, hoi¢ice, dehydratovanych vyrobkd, Caje, kavy a kavovin, napoju,
ovoce, zeleniny, suchych plodd, hub a vyrobkt z nich. Absolventi maji hluboké znalosti a porozuméni v oblasti druhti a
slozeni potravin a procesti v nich probihajicich, rozumi oblasti chemické, mikrobiologické, fyzikalni a senzorické
analyzy potravin a jsou schopni na zakladé aktualniho stavu predikovat vyvoj jakosti a bezpe¢nosti surovin,
meziproduktl i finalnich produktii v pribéhu doby pouzitelnosti, resp. doby minimalni trvanlivosti. Absolventi maji
hluboké znalosti kvality, hygieny a zdravotni nezavadnosti potravin, jsou schopni aplikovat postupy spravné vyrobni a
hygienické praxe v jednotlivych provozech potravinového fetézce a maji hluboké znalosti teorii, konceptli a metod
hygieny a technologie potravin, procest probihajicich v potravinich, v oblasti analyzy potravin, kvality, hygieny a
zdravotni nezavadnosti potravin, v oblasti kontroly potravin a dale z oblasti legislativy, ekonomiky managementu a
marketingu potravin.

Soucasti kompetenci absolventa je i hodnoceni vyzivy ¢loveéka z pohledu naplnovani zasad spravné vyzivy. Absolventi
umi aplikovat poznatky a tvir¢im zplisobem fesit komplikované problémy z technologie ziskavani, vyroby, zpracovani,
skladovani, distribuce a prodeje potravin, umi aplikovat i komplikované postupy kontroly potravin.

Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich plant

Studijni program Technologie potravin je studijni program bez specializaci v prezencni formé. Struktura studijniho
planu je tvofena povinnymi pfedméty a povinné volitelnymi pfedméty skupiny 1 a skupiny 2.

Ve studijnim programu je vyuzivan kreditovy systém ECTS predstavujici studijni zat€z 25 az 30 hodin/lkredit. Jedna
vyukova hodina predstavuje 50 minut. V rdmci magisterského studijniho programu je standardni délka studia 2 roky a
student musi ziskat 120 kreditd.
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Podminky k prijeti ke studiu

Podminky pro pfijeti ke studiu jsou stanoveny Smérnici dékana k pfijimacimu fizeni, kterd je kazdoro¢né 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 bakalaiského stupné studia daného nebo pfibuzného studijniho
programu.

Navaznost na dalSi typy studijnich programu

Na tento studijni program navazuje doktorsky studijni obor Food Technology akreditovany ve studijnim programu
Chemistry and Food Technology realizovany na Fakulté technologické v prezen¢ni i kombinované forme.
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B-IIa — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni

programy)

Oznaceni studijniho planu |

Food Technology

Povinné predméty

Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyucujici dop. | profil.
OVéF. kred. ro¢./ |zaklad
sem.
Technology of 28p+0s+421 |z, zk 6 | doc. Ing. Vendula Pachlovi, Ph.D. (70% p) 1/ZS | ZT
Animal Food doc. Ing. Franti§ek Bunika, Ph.D. (20% p)
Production I MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (10% p)
Food Technology of |28p+0s+421 |z, zk 6 | doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (70% p) 1/ZS | ZT
Plant Foodstuffs I Ing. Eva Lorencovd, Ph.D. (20% p)
Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (10% p)
Food Analysis and 28p+28s+421 |z, zk 5 | doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (50% p) 1/ZS T
Evaluation doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (50% p)
Food Microbiology 28p+28s+01 |z, zk 4 | doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100%p) | 1/ZS | ZT
Sensory Analysis of | 28p+0s+281 |klz 4 | Ing. Zuzana Lazirkova, Ph.D. (70% p) 1/ZS PZ
Food doc. Ing. FrantiSek Bufika, Ph.D. (30% p)
Human Nutrition and | 28p+28s+01 | z, zk 4 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% p) 1/ZS | PZ
Boarding
Branch Seminar Op+14s+01 z 1 | doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100% s) 1/ZS
Technology of 28p+14s+281 |z, zk 5 |doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (50% p) /LS | ZT
Animal Food MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (25% p)
Production 11 Ing. Robert Gal, Ph.D. (25% p)
Food Technology of |28p+14s+281 |z, zk 5 | doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (60% p) /LS | ZT
Plant Foodstuffs I1 Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (20% p)
Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (20% p)
Molecular Biology 28p+0s+281 |z, zk 4 | doc. RNDr. Leona Buiikovd, Ph.D. (70% p) |1/LS | ZT
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (30% p)
Laboratory of Food Op+0s+281 klz 2 | Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50% 1) /LS PZ
Microbiology
Applied Surface and | 28p+0s+281 |z, zk 4 | prof. Ing. Lubomir Lap¢ik, CSc. (80% p) /LS | ZT
Colloid Chemistry in doc. Mgr. Barbora Lapc¢ikova, Ph.D. (20% p)
Food Technology
Technological Op+0s+421 z 3 | doc. Ing. Vendula Pachlovi, Ph.D. (40% 1) /LS PZ
Practice |
Preparation and Op+14s+281 |klz 3 | Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (100%s) | 1/LS PZ
Realization Support
of Food Production 11
English in Food Op+28s+01 zk 2 | Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici | 1/LS
Technology charakter.
Legislation in Food 28p+28s+01 |z, zk 5 | MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (100% p) | 2/ZS PZ
Industry 11
Technology of Fats 28p+0s+281 |z, zk 4 | doc. Ing. Véra Kasparkova, CSc. (50% p) 2/ZS | ZT
and Detergents Ing. Jana Sedlatikova, Ph.D. (50% p)
Production of 28p+0s+281 |z, zk 4 | Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50% p) 2/78S PZ
Alcoholic and Non- Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (50% p)
Alcoholic Beverages
Food Safety 14p+28s+01 | klz 3 | MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (60% p) | 2/ZS PZ
Management II doc. Ing. FrantiSek Bunika, Ph.D. (40% p)
Year Project Op+0s+281 klz 2 | Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (25% 1) 2/ZS PZ
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Master Thesis Op+14s+01 z 1 | doc. Ing. FrantiSek Butika, Ph.D. (100% s) 2/ZS
Seminar

Physical 14p+0s+281 | klz 3 | prof. Ing. Lubomir Lap¢ik, CSc. (80% p) 2/ZS | PZ
Characteristics of doc. Mgr. Barbora Lapc¢ikova, Ph.D. (20% p)

Foodstuffs

Technology of Fruits, | 14p+14s+141 | klz 4 | doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p) | 2/ZS T
Vegetables and Minor

Plant Materials

Educational Op+0s+281 z 1 | MVDr. Zdenék Polasek (100% 1) 2/LS
Excursion

Master Thesis Op+28s+3641 |z 29 | doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (100% s) 2/LS PZ

vedouci diplomovych praci (100% 1)

Povinné volitelné piredméty - skupina 1

Technological Op+0s+281 z 2 | doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (40% 1) 1/LS
Practice 11

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

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

Podminka pro splnéni této skupiny piredmétii: naplnéni 60 kreditti za prvni ro¢nik studia.

Povinné volitelné piredméty - skupina 2

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

English charakter.

Food Stabilisers and | 28p+14s+01 |z, zk 3 | doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (80% p) 2/Z8

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

Trends in 28p+0s+281 |z, zk 3 | doc. Ing. Jifi Micek, Ph.D. (100% p) 2/Z8

Gastronomy II

Separation Methods | 28p+0s+281 |z, zk 3 | RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100% p) 2/7Z8

Practice Op+0s+56l1 z 3 | Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (100% 1) 2/ZS
bude zajisténo ve spolupracujicich organizacich

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

Podminka pro splnéni této skupiny piredmétii: naplnéni 60 kreditti za druhy ro¢nik studia.

Soucasti SZZ a jejich obsah |

Povinné predméty

Obhajoba diplomové prace

Technologie potravin rostlinného pivodu (vyroba a faktory ovlivijici jakost a zdravotni nezavadnost nasledujicich
produktd: mlynské a Skrobarenské vyrobky, pekaiské, cukrarské a jiné moucné vyrobky, rostlinné a zivocisné oleje a
tuky, vyrobky z ovoce a zeleniny, alkoholické a nealkoholické népoje, ostatni produkty rostlinného piivodu).
Technologie potravin Zivo¢isného pivodu (vyroba a faktory ovliviiujici jakost a zdravotni nezavadnost nasledujicich
produktii: mléko a mlécné vyrobky, maso a masné vyrobky, driibezi maso a dribezi vyrobky, ryby, korysi a mekkysi a
vyrobky z nich, maso minoritnich druhil zvifat a vyrobky z nich, vejce a vajecné vyrobky).

Povinné volitelné predméty (v abecednim poiadi):

Analyza a hodnoceni potravin (chemicka, mikrobiologicka, senzoricka a fyzikalni analyzy surovin, meziproduktti a
findlnich potravin).

Mikrobiologie potravin (buitka bakterii, buiitka eukaryotickych mikroorganizmi, nebunécné formy zivota (viry a
priony), rozmnozovani a bunéfny cyklus mikroorganizmti, vliv vngj$iho prostfedi na mikroorganizmy, vyziva
mikroorganizmi a piijem Zzivin bunkou, metabolizmus mikroorganizmli, vyznam metabolizmu mikroorganizmi
v technologii, genetika mikroorganizmi, mikroorganizmy a vnéjsi prostiedi, mikroorganizmy vyznamné v potravinach,
indikdtorové mikroorganizmy vyuzivané pii testovani potravin, metody identifikace mikroorganizmt a jejich produktt
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v potravinach, mikroorganizmy a ¢lovek, zaklady imunologie, onemocnéni mikrobialniho ptivodu).

Vyziva ¢lovéka (regulace motility traviciho traktu a sekrece travicich §tav, fyziologie traveni a vstfebavani, nervova a
hormonalni regulace metabolismu, vyziva obyvatelstva CR, klady a nedostatky, moznosti jejiho ovliviiovéni, sledovéani
a posuzovani zdravotné vyzivového stavu populace, zdsady pro racionalizaci vyzivy, vyziva vybranych skupin
populace, vyZiva a prevence poruch zdravi, zakladni skupiny potravin a jejich nutricni hodnoceni, alternativni zpisoby
stravovani, vyznam doplnku stravy ve vyzivé, nové sméry ve vyzive).

Student si ze skupiny povinné-volitelnych pfedmétti vybere minimaln¢ jeden predmét.

Dalsi studijni povinnosti |

Nejsou definovany.

Navrh témat kvalifikac¢nich praci
a témata obhajenych praci

Vliv doby a teploty skladovani na viskozitu trvanlivého mléka

Vliv pouzitého obalu na zrani tvrdych syri

Vliv rychlosti michani na konzistenci tavenych syrt

Vliv aplikace xantanové a tragantové gumy na vybrané vlastnosti modelového jemné mé&lnéného masného vyrobku
Vliv vybranych faktori na texturni vlastnosti bezlepkového peciva

Vyskyt biogennich amind u napoji typu cider

Stabilita vybranych potravinaiskych koloidnich disperzi a jeji charakterizace

Stanoveni antokyanovych barviv v technologicky zpracovanych rostlinnych matricich

Studium tvorby inkluznich komplexii vybranych flavonoidi s cyklodextriny

Navrh témat rigoroznich praci
a témata obhajenych praci

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

Nazeyv studijniho predmétu Technology of Animal Food Production I

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piredmétu 28p+0s+421 | hod. | 70 krediti | 6
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

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

Forma zpuisobu ovéreni studijnich | V pribéhu semestru bude realizovano n testti. Student musi v kazdém z (n-1) test
vysledki a dalSi poZadavky na | ziskat nejméné 70% moznych bodu.

studenta Zapocet: splnéna dochazka nejméné 80% v laboratofich, podminka v testech a
vypracovani protokolii experimentalnich tloh.

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

Garant piredmétu doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky | 70% p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (70% p)
doc. Ing. FrantiSek Bunka, Ph.D. (20% p)
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (10% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani poznatkil o chemii a technologii mléka a mlé¢nych vyrobki. Student ziské rozsifené znalosti o
technologickych operacich pii vyrobé jednotlivych skupin mléénych vyrobkii a rovnéZz o chemickych reakcich, ke
kterym béhem vyroby mléénych vyrobki dochdzi. Obsah piedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Chemické slozeni mléka I.
. Chemické slozeni mléka II. Fyzikalné chemické vlastnosti mléka.
. Produkce jednotlivych slozek mléka a hygiena jeho ziskavani.
. Principy technologickych procest.
. Vyroba konzumniho mléka a masla.
. Cisté mlékaiské kultury.
. Vyroba kysanych mléénych vyrobk.
. Vyroba ptirodnich syrt I.
9. Vyroba ptirodnich syri 1.
10. Vyroba piirodnich syra III.
11. Vyroba tavenych syri 1.
12. Vyroba tavenych syri 1.
13. Vyroba tvarohu a kyselych syri.
14. Vyroba zahu§ténych a suSenych mlécnych vyrobki. Vyroba ostatnich mléénych vyrobku.

0 N O\ L AW

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
Vyukové materidly 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.
LAW, B.A., TAMIME, A.Y. Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Malden: Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.
FOX, P.F. Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology. 3rd Ed. London: Elsevier, 2004. ISBN 0-1226-3651-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Technology of Plant Foodstuffs I

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piredmétu 28p+0s+421 | hod. | 70 krediti | 6
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéfeni studijnich | Zapocet: minimalné 90% tcast v laboratornich cvi¢enich. Usp&né absolvovani
vysledki a dalSi poZadavky na | prubéznych testi. Odevzdani protokoll z laboratornich cvieni v pfedepsané
studenta forme.

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

Garant piredmétu doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |70% p

predmétu

Vyucujici

doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (70% p)
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (20% p)
Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (10% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je studenty sezndmit s principy vyroby, technologickymi postupy a hodnoceni kvality pii mlynském
zpracovani obilovin. Pozornost je vénovana vyrobé peciva, téstovin, trvanlivych a extrudovanych vyrobkl. Predmét
bude vyuzivat a rozsifovat znalosti z pfedchoziho studia. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:
1. Obiloviny vyuzivané pfi vyrob¢ potravin.
. Vlastnosti obilovin a metody hodnoceni jejich kvality.
. Potravinafské vyuziti alternativnich plodin, jejich vlastnosti a metody hodnoceni kvality.
. Mlynské zpracovani pseni¢ného a zitného zrna.
. Mlynské zpracovani dalsich obilovin a semen alternativnich plodin.
. Zpusoby kypfeni peciva.
. Suroviny na vyrobu peciva.
. Vyroba bézného peciva, principy pfipravy, kynuti a peceni tésta.
9. Vyroba chleba, principy ptipravy, kynuti a peceni tésta.
10. Vyroba laminovaného tésta a netradi¢nich druhi peciva.
11. Vyroba trvanlivého peciva.
12. Vyroba extrudovaného a pufovaného peciva.
13. Vyroba téstovin.
14. Vyroba asijskych té€stovin.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.
OWENS, G. (Ed.) Cereals Processing Technology. Woodhead Publishing, 2001. ISBN 9781591243441.

Doporucena literatura:
ROSENTRATER, K.A., EVERS, A. Kent’s Technology of Cereals. 5th Ed. An Introduction for Students of Food
Science and Agriculture. Woodhead Publishing, 2017. ISBN 9780081005323.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Analysis and Evaluation

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piredmétu 28p+28s+421 | hod. | 98 krediti | 5
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Dochédzka: aktivni G¢ast na cvicenich a seminatich (100%).
vysledki a dalSi poZadavky na | Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti pisemnou zkouskou
studenta (50%).

Garant piredmétu doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |50%p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (50% p)
doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (50% p)

Stru¢na anotace predmétu |

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. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Organizace kontroly jakosti v praxi, analyza a hodnoceni surovin a materialti 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 zptisoby mineralizace vzorka.
. Stanoveni zékladnich vyzivovych slozek potravin instrumentalnimi metodami.
. Stanoveni dusikatych latek separacnimi (HPLC) a elektromigra¢nimi metodami.
. Stanoveni lipidickych slozek separaénimi metodami (GC).
. Stanoveni sacharidi a polysacharidti separa¢nimi metodami v kombinaci s hmotnostni spektrometrii (MS).
9. 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, tiislovin a fenolickych latek metodami molekulové spektrometrie.
12. Stanoveni specifickych pfirodnich slozek potravin - pfirodnich barviv, vitamini 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).
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Studijni literatura a studijni pomiicky |

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-
4615-6998-5.

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 zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Microbiology

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho predmétu 28p+28s+01 [ hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednésky, seminafe
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Povinna tcast v seminafich, podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 70%
vysledki a dalSi poZadavky na | plného poctu bodt z (n-1) pribéznych pisemnych testt.

studenta Zkouska: nutna znalost probrané latky v rozsahu pfednéasek a seminaiti. Pisemny
test a Ustni zkouska; uspésné sloZeni pisemné casti je podminkou pro ucast na
ustni ¢asti zkousky.

Garant piredmétu doc. RNDr. Leona Buikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je navazat na znalosti potravinaiské mikrobiologie, které studenti nabyli v bakalafském 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:

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

. Mikroorganizmy zadouci a nezadouci v potravinarstvi.

. Procesy metabolizmu mikroorganizmt a jejich vyznam pro potravinaiské vyroby.

. Vnéjsi a vnitini faktory ovliviiujici rist a pfezivani 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 vyrobku z nich.

. Uloha mikroorganizmil pii vyrobé fermentovanych napoji.

. Mikrobiologie potravin rostlinného ptivodu - mlynské, pekaiské a cukratské vyrobky, Skrobarenské vyrobky, cukr a
cukrovinky.

12. Mikrobiologie vyrobkt tukaiského pramyslu. Mikrobiologie vyrobkli studené¢ kuchyné, lahtdek, polotovard a

hotovych pokrmd.
13. Funkéni potraviny ve vztahu k mikroorganizmiim. Probiotika, prebiotika a synbiotika.
14. Vyuziti geneticky modifikovanych mikroorganizmi pti produkci potravin. Zdravotni rizika. Detekce geneticky
modifikovanych organizmi v potravinach.
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Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

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 distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Sensory Analysis of Food

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

ekvivalence

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

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

studenta Pisemny test (1. Cast - teoretické znalosti, 2. ¢ast - prakticka aplikace statistického
vyhodnocovani vysledkd ze senzorické analyzy), ktery je 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)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni poznatkii 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 pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Zakladni pojmy, uspoiadani senzorické laboratote, 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 smyslti vyuzivanych v senzorické analyze 1.

. Anatomie lidskych smysli vyuzivanych v senzorické analyze II.

. Faktory ovliviiyjici vnimani chuti a viing 1.

. Faktory ovliviiyjici vnimani chuti a viing II.

. Akreditace senzorickych laboratofi.

. Instrumentalni metody v senzorické analyze potravin.

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

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

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

14. Zasady statistického vyhodnocovani vysledki senzorické analyzy potravin IV (vyhodnocovani stupnicovych metod II).
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Studijni literatura a studijni pomicky ‘

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 zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Human Nutrition and Boarding

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

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednésky, seminafe
vysledkii

Forma zpisobu ovéreni studijnich | Povinna 90% ucast na seminatich.
vysledki a dalsi pozadavky na | Vypracovani zadanych tikold.

studenta Kombinovana (pisemna a ustni) zkouska.
Garant predmétu Mgr. Martina Buckova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubit znalosti fyziologie traveni a vstiebavani zivin a seznamit studenty s nejnovéj$imi poznatky
z oblasti vyzivy Clovéka, se zasadami racionalizace vyZivy, rozvést pozadavky na vyzivu u skupin populace se
specifickymi naroky na vyzivu. Pozornost je vénovana i roz$ifeni poznatkli prevence poruch zdravi a novym trendim.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

. Stavba a funkce traviciho traktu.

. Stavba a funkce pfidruzenych organti a soustav.

. Regulace motility traviciho traktu a sekrece travicich stav.

. Fyziologie traveni a vstfebavani.

. Nervova a hormonalni regulace metabolismu.

. Vyziva obyvatelstva CR, klady a nedostatky, moZnosti jejiho ovliviiovani.

. Sledovani a posuzovani zdravotné vyzivového stavu populace.

. Zasady pro racionalizaci vyzivy.

. Vyziva vybranych skupin populace.

10. Vyziva a prevence poruch zdravi.

11. Zékladni skupiny potravin a jejich nutri¢ni hodnoceni.

12. Alternativni zplisoby stravovani.

13. Vyznam doplikt stravy ve vyzive.

14. Nové sméry ve vyzive.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

ALLEN, L., CABALLERO, B., PRENTICE, A. Encyclopedia of Human Nutrition. 2nd Ed. Amsterdam:
Elsevier/Academic Press, 2005. ISBN 0121501108.

Doporucend literatura:
BERDANIER, C.D., BERDANIER, L. Advanced Nutrition: Macronutrients, Micronutrients, and Metabolism. 2nd Ed.
Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2015. ISBN 978-1-4822-0517-6.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Branch Seminar

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piredmétu Op+14s+01 | hod. | 14 krediti | 1
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet Forma vyuky seminare
vysledkii

Forma zptisobu ovéreni studijnich | Povinna ucast na seminatich 90%.
vysledku a dalsi pozadavky na
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100% s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s aktuadlnimi problémy potravinového fetézce. Na seminafich jsou rovnéz
diskutovana témata z oblasti védy a vyzkumu probihajiciho na Fakulté technologické a novych potravinatskych trenda
prostfednictvim odborniki z praxe.

Studijni literatura a studijni pomicky ‘

Doporucena literatura:

Dle doporuceni vyucujiciho.

GRIFFITHS, M. (Ed.) Improving the Safety and Quality of Milk. Improving Quality in Milk Products. Cambridge:
Woodhead Pub., 2010. ISBN 9781845699437.

RANKEN, M.D., KILL, R.C., BAKER, C. (Eds.) Food Industries Manual. London, 1997. ISBN 9780751404043.
EDWARDS, W.P. The Science of Sugar Confectionery. Cambridge, 2000. ISBN 0-85404-596-7.

FEINER, G. Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Pub., 2008. ISBN
9781845690502.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technology of Animal Food Production I1

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

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zdpocet, zkouska Forma vyuky |pfednasky, seminafe,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zptisobu ovéreni studijnich | Povinna ucast na seminafich i na cvi¢enich 80%.
vysledki a dalSi poZadavky na | Pribézné testy béhem semestru. Uspé$nost v n-1 testech na 65%.

studenta Prokéazani znalosti probiranych tematickych okruhi, pisemny test a Gstni zkouska.
Garant predmétu doc. Ing. Frantisek Bunka, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky|50%p

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (50% p)
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (25% p)
Ing. Robert Gal, Ph.D. (25% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozsifit a prohloubit znalosti studentii v oblastech zpracovani masa, dribeze, ryb, vajec, medu a
minoritnich Zivo¢isnych produkt. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:

. Chemie, struktura a zpracovani vajec.

. Technologie vyroby vaje¢nych hmot a jinych vaje¢nych vyrobkd.

. Chemické sloZeni rybiho masa, postmortalni zmény, technologie zpracovani ryb.
. Chemické slozeni a struktura masa.

. Biochemické zmény v priibéhu zrani masa.

. Porazka a jate¢né opracovani velkych hospodatskych zvitat (skot, prasata).

. Hodnoceni jate¢nych zvifat, bourani, chlazeni, zmrazovani.

. Technologické vlivy ptisobici pfi vyrobé tepelné¢ opracovanych masnych vyrobkd.
. Technologické vlivy ptisobici pfi vyrobé fermentovanych masnych vyrobku.

10. Chemické slozeni a vlastnosti dribeziho masa.

11. Porazka a jate¢né zpracovani driibeze.

12. Technologické vlivy pusobici pii vyrobé dribezich masnych vyrobku.

13. Zpracovani zZivoc¢isnych tukd. Obaly a technologie baleni.

14. Technologie zpracovani minoritnich Zivo¢isnych produktt (zvéfina, kralici, med).
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

FEINER, G. Meat Products Handbook - Practical Science and Technology. Woodhead Publishing, 2006. 627 s. ISBN
978-1-84-569172-1.

Doporucena literatura:

DIKEMAN, M., DEVINE, C. Encyclopedia of Meat Sciences, Volume 1-3. 2nd Ed. Elsevier, 2014. 1618 s. ISBN 978-1-
68015-340-8.

NYS, Y., BAIN, M., Van IMMERSEEL, F. Improving the Safety and Quality of Eggs and Egg Products, Volume 1 -
Egg Chemistry, Production and Consumption. Elsevier, 2011. 581 s. ISBN 978-0-85709-391-2.

Van IMMERSEEL, F., NYS, Y., BAIN, M. Improving the Safety and Quality of Eggs and Egg Products, Volume 2 -
Egg Safety and Nutritional Quality. Elsevier, 2011. 399 s. ISBN 978-0-85709-392-9.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Technology of Plant Foodstuffs 11

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

ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéieni studijnich | Zapocet: minimalng 90% ucast v laboratornich cviGenich a seminafich. Uspésné
vysledki a dalSi poZadavky na | absolvovani prubéznych testl. Odevzdani protokolit z laboratornich cviceni v
studenta predepsané formé.

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

Garant piredmétu doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |60% p

predmétu

Vyucujici

doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (60% p)
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (20% p)
Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (20% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit s principy vyroby, technologickymi postupy a hodnocenim kvality cukru,
cukrovinek a ¢okolady. Pfedmét bude vyuzivat a rozsitovat znalosti z pfedchoziho studia. Obsah pfedmétu tvofi tyto
tematické celky:
1. Cukrova fepa a cukrova titina jako suroviny pro ziskavani cukru.
. Ziskavani cukru z cukrové fepy.
. Ziskavani cukru z cukrové titiny.
. Ptirodni sladidla, jejich vlastnosti a potravinarské vyuziti.
. Zelirujici latky vyuzivané pti vyrobé cukrovinek a jejich vlastnosti.
. Barviva, aromatické latky, konzervanty, emulgatory, stabilizatory a dalsi ptidatné latky vyuzivané pii vyrobé
cukrovinek.
7. Vyroba cukrovinek s nevykrystalizovanou sacharézou.
8. Vyroba cukrovinek s vykrystalizovanou sacharézou.
9. Vyroba cukratskych hmot.
10. Technologie zpracovani kakaovych bobu.
11. Vyroba kakaového prasku a kakaového masla.
12. Technologie vyroby cokolady.
13. Charakteristika a potravinaisky vyuzivané vlastnosti bramborové hlizy.
14. Technologie potravinaiského zpracovani brambor.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucend literatura:
EDWARDS, W.P. The Science of Sugar Confectionery. The Royal Society of Chemistry, 2000. ISBN 0854045937.
OFOAKWA, E.O. Cocoa Production and Processing Technology. CRC Press, 2014. ISBN 9781466598249.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Molecular Biology

Typ pfedmétu povinny, ZT doporuéeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pfedmétu 28p+0s+28l [ hod. |56 kreditii |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéfeni studijnich | Povinna ucast v laboratornich cvicenich (100% dochézka); pfipravenost na laboratoie
vysledki a dalSi poZadavky na |bude ovefena pfed kazdou ulohou kratkym testem, jehoZ uspeSné vypracovéni je
studenta podminkou dalsi prace. Podminkou pro udéleni zapoctu bude vypracovani a odevzdani
protokolti z jednotlivych laboratornich cviceni a uspé$né absolvovani zapoctového
testu (minimalni zisk 60% plného poctu bodi).

Pisemnd zkouSka: nutnd znalost probrané latky v rozsahu pfednaSek a laboratornich

cviceni.
Garant predmétu doc. RNDr. Leona Butikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky|70%p
predmétu
Vyucujici

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

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu 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 zékladnimi metodami

molekularni biologie. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:

. Uvod do studia molekularni biologie.

. Zivé organizmy a slozeni buiiky.

. Nukleové kyseliny - typy, struktura, vlastnosti.

. Genom virt, prokaryotickych a eukaryotickych organizmd.

. Replikace DNA.

. Transkripce a translace.

. Regulace genové exprese.

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

. Molekularné biologické metody a jejich vyuziti I - izolace nukleovych kyselin a proteind, elektroforéza, hybridizace.

. Molekularné biologické metody a jejich vyuziti I - PCR, real-time PCR a jejich modifikace.

. Molekularné biologické metody a jejich vyuziti III - restrikéni $tépeni nukleovych kyselin, RFLP, DGGE, studium
proteind.

. Genové inzenyrstvi a klonovani genti 1.

. Genové inzenyrstvi a klonovani gent II.

14. Geneticky modifikované organizmy a vztah k potravinaistvi.
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:
Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

CRAIG, N.L. Molecular Biology: Principles of Genome Function. 2nd Ed. Oxford: Oxford University Press. 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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Laboratory of Food Microbiology

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piredmétu Op+0s+281 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinnd ucast na laboratornich cvienich (100% dochazka); pfipravenost
vysledki a dalSi poZadavky na |na laboratofe bude ovétena pred kazdou tlohou kratkym testem, jehoz uspésné
studenta vypracovani je podminkou dalsi prace.

Zapocet: vypracovani a odevzdani protokold z jednotlivych laboratornich cviceni
a uspé$né absolvovani zapoctového testu (minimalni zisk 60% plného poctu

bodi).
Garant piredmétu Mgr. Magda Janalikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky|50%
predmétu
Vyucujici

Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50% 1)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s mikrobiologickou analyzou potravin. Student ziska znalosti o mikrobiologickych

metodach a faktorech, které mohou mit vliv na rlist a mnozeni mikroorganizmti v potravinach. Obsah pfedmétu tvoii

tyto tematické celky:
1. Bezpecnost prace, pristroje v laboratofi, uvod a organizace laboratornich cviceni.

. Riist a mnoZeni bakterialnich bunék v prostiedi antimikrobialnich latek (difuzni metody).

. Riist a mnoZeni bakteridlnich bunék v prostedi antimikrobialnich latek (dilu¢ni metody).

. Indikatorové a patogenni mikroorganizmy v potravinadch — vyuziti chromogennich ptd.

. Indikéatorové a patogenni mikroorganizmy v potravinach — vyuziti imunochemickych metod.

. Mikroorganismy v potravinach zivo¢isného ptivodu (maso, drubez, ryby).

. Mikroorganismy v potravinach zivo¢isného ptuvodu (mléko, mlééné vyrobky, masné vyrobky, lahudky).

. Mikroorganismy v potravinach rostlinného puvodu (obiloviny, pekaiské a cukrafské vyrobky, nakli¢ena semena,
kotent).

. Identifikace gramnegativnich mikrobidlnich izolati =z potravin pomoci modernich standardizovanych metod
(identifika¢ni systém MIKRO-LA-TEST véetné softwaru TNW).

10. Identifikace grampozitivnich mikrobialnich izolatd z potravin pomoci modernich standardizovanych metod

(identifika¢ni systém MIKRO-LA-TEST véetné softwaru TNW).

11. Identifikace mikrobialnich izolatl z potravin pomoci molekularné biologickych metod (izolace DNA) 1.

12. Identifikace mikrobialnich izolatdl z potravin pomoci molekularné biologickych metod (PCR, real-time PCR) II.

13. Identifikace mikrobialnich izolatd z potravin pomoci molekularné biologickych metod (vyhodnoceni sekvenovani) III.

14. Individualni projekt, vyhodnoceni protokold, zapocet.
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Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucend literatura:

MONTVILLE, T.J., MATTHEWS, K.R., KNIEL, K.E. Food Microbiology: An Introduction. 3rd Ed. Washington: ASM
Press, 2012. xxii, 547 s. ISBN 978-1-55581-636-0.

DOYLE, M.P.,, BUCHANAN, R. Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 4th Ed. Washington: ASM Press,
2013. xix, 1118 s. ISBN 978-1-55581-626-1.

CRAIG, N.L. Molecular Biology: Principles of Genome Function. 2nd Ed. Oxford: Oxford University Press. 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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho pfedmétu Applied Surface and Colloid Chemistry in Food Technology

Typ predmétu povinny, ZT doporuceny rocnik / semestr | 1/LS

Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+28l1 [ hod. |56 krediti |4

Prerekyvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledkia | zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky,
laboratorni cviCeni

Forma zpusobu ovéieni studijnich | Absolvovani vSech laboratornich tloh, odevzdani vSech vypracovanych protokold z
vysledki a dalsi poZadavky na |laboratornich cviceni.

studenta Pisemny test z vybranych numerickych pftikladti z probiranych okruhd témat, po
absolvovani kterého déle student musi prokazat znalosti z predndSené latky dle sylabi.

Garant predmétu prof. Ing. Lubomir Lap¢ik, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky |80%p

predmétu

Vyucujici

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

Stru¢na anotace piredmétu |

Cilem pfedmétu je obeznameni studentli s problematikou koloidni a povrchové chemie se zaméfenim na potravinaiskou
problematiku. Student ziska znalosti o klasifikaci disperznich soustav, zadkladech termodynamiky, reologii disperzi. Je
seznamen se zakladnimi pojmy oblasti (sedimentace, difiize, osmoéza, viskozita, elektroforéza, emulze). Obsah pfedmétu tvori
tyto tematické celky:
1. Koloidni soustavy: definice zakladnich fyzikalnich pojmd, jednotek a veli¢in, hmotnostni bilance, vyznam povrchové
energie malé castice, klasifikace disperznich soustav, tvar a velikost Castic, agregace, polydisperzita.
2. Koloidni soustavy: stfedni hodnoty, distribu¢ni funkce podle velikosti ¢astic, diferencialni a integralni rozd€lovaci funkce
dle velikosti ¢astic, histogram.

. Sedimentace: sedimentacni rychlost, sedimentac¢ni analyza.

. Difuze: Browntiv pohyb, Fickovy zakony, sedimentac¢ni rovnovaha.

. Osmoticky tlak: idealni roztok, 2. viridlni koeficient, vylou¢eny objem, Donnanova rovnovaha.

. Osmoticky tlak: osmoticky tlak nabitych koloidi, dialyza, reverzni osmoéza.

. Viskozita zfedénych disperzi: Einsteintiv vztah pro relativni viskozitu, limitni viskozitni ¢islo, ne-Newtonské kapaliny,

zavislost viskozity na smykové rychlosti, Markova - Howinkova rovnice, Schulzova - Blaschkeho rovnice.

. Rozptyl svétla: klasicka teorie, fluktuacni teorie, stanoveni velikosti, tvaru a interakci koloidni ¢astice.

9. Rozptyl svétla: Rayleighova rovnice, Zimmova zavislost, disimetrie.

10. Povrchové energie a smaceci thel: povrchové aktivni latky, funkce, struktura, micelarni, makromolekularni, povrchové
napéti, povrchova energie, tenze par, rozpustnost, smaceni, flotace.

11. Povrchové filmy nerozpustnych latek: povrchovy tlak, Gibbsova rovnice, povrchové aktivni latky, adsorpce z roztoku,
adsorpce na povrchu tuhé latky, fyzikalni adsorpce a chemisorpce, adsorpéni teplo, zakladni typy adsorpénich izoterem
(Langmuirova, Freundlichova adsorp¢ni izoterma). Emulze, emulgatory, mikroemulze, pény.

12. Adsorpce na rozhrani plyn - tuha latka: vicevrstvova adsorpce, BET izoterma, stanoveni mérného povrchu, hystereze
adsorp¢ni izotermy.

13. Elektricka dvojvrstva: kondenzatorovy model dvojvrstvy, difuzni modely, DLVO teorie, koagulace, flokulace,
Smoluchowského rovnice rychlé koagulace, Schulzovo - Hardyho pravidlo.

14. Elektrokinetické jevy: zeta - potencial, elektroosmoéza, elektroforéza, kapilarni elektroforéza, proudovy potencial, koeficient
elektroforetického zbrzd’ovani, aplikace elektroforetickych jevii v potravinarském primyslu.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.
ATKINS, P.W. Physical Chemistry. Oxford: Oxford University Press, 1994. ISBN 0-19-855731-0.

Doporucena literatura:

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

METIU, H. Physical Chemistry. Thermodynamics. New York: Taylor and Francis, 2006. ISBN 0-8153-4091-5.

MITTAL, K.L. Particles on Surfaces 5 and 6. Detection, Adhesion and Removal. Utrecht: VSP, 1999. ISBN 90-6764-312-2.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Technological Practice 1

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piredmétu Op+0s+421 | hod. | 42 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Zapocet: splnénd 80% dochdzka v laboratofich, vypracovani protokolt
vysledki a dalsi pozadavky na |z experimentalnich tloh.

studenta

Garant piredmétu doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |40% ]

predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (40% 1)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pifedmétu je rozsifeni praktickych zkuSenosti v technologii zpracovani mléka, masa a vyroby potravin ze surovin

rostlinného ptvodu. Obsah piedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Bezpecnost prace.

. Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobku I.

. Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobku II.

. Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobku II1.

. Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobkt I'V.

. Zpracovani surovin rostlinného ptvodu L.

. Zpracovani surovin rostlinné¢ho ptivodu II.

. Zpracovani surovin rostlinného ptvodu III.
9. Zpracovani surovin rostlinného ptvodu IV.

10. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobki I.

11. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobki II.

12. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobki III.

13. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobkd IV.

14. Vady vyrobki a jejich pficiny.
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Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

RANKEN, M.D., KILL, R.C., BAKER, C. (Eds.) Food Industries Manual. London, 1997. ISBN 9780751404043.
EDWARDS, W.P. The Science of Sugar Confectionery. Cambridge, 2000. ISBN 0-85404-596-7.

LAW, B.A., TAMIME, A.Y. Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Malden: Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.
TAMIME, A.Y., ROBINSON, R.K. Yoghurt - Science and Technology. 3rd Ed. CRC Press, 2007.

FEINER, G. Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Pub., 2008. ISBN
9781845690502.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Preparation and Realization Support of Food Production II

Typ pFedmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | I/LS

Rozsah studijniho predmétu Op+14s+281 [ hod. |42 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledkii | klasifikovany zapocet Forma vyuky seminare,
laboratoratorni
cviceni

Forma zpusobu ovéieni studijnich | Splnénd 80% dochdzka v seminafich a laboratofich, vypracovani projektu vyrobni
vysledki a dalsi pozZadavky na |linky v programu SuperPro Designer se zadanymi parametry (studentska verze).
studenta

Garant predmétu Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky | 100%s

predmétu

Vyucujici

Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (100% s)

Stru¢na anotace piredmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubit znalosti studentli pfi navrhovani vyrobnich linek se zaméfenim na materidlové bilance,

propustnost mnozstvi surovin a meziproduktli a navaznosti na pomocné procesy (baleni, skladovani apod.). Dale budou

studenti optimalizovat vyrobni procesy pii zadané zméné vnéjsich parametrti. V neposledni fad¢ je cilem prohloubit znalosti

studentl v oblasti zpracovavani surovinovych skladeb se zadanymi parametry a ekonomickym kontextem. K tomuto ucelu

bude vyuzivan program SuperPro Designer (jednd se o simula¢ni program pro materidlové a energetické bilance, odhadu

investi¢nich a provoznich néakladi apod.; program je vyuzivan pro simulaci a optimalizaci diskontinualnich a kontinualnich

procest). Obsah predmétu tvofi tyto tematické celky:

. Zpracovani surovinové skladby vybrané potraviny a navrh zakladniho modelu vyrobniho diagramu.

. Program SuperPro Designer - softwarové rozhrani studentské verze programu.

. Program SuperPro Designer - tvorba zakladniho vyrobniho diagramu vybrané potraviny.

. Program SuperPro Designer - materialova bilance vstupii, meziproduktd a vystupli vybrané potraviny.

. Program SuperPro Designer - optimalizace zakladnich procesti u vyroby vybrané potraviny.

. Program SuperPro Designer - ovladani programu - faktory zmény mnozstvi vstupll a optimalizace procesii.

. Program SuperPro Designer - ovladani programu - faktory zmény mnozstvi vystupl a optimalizace procest.

. Program SuperPro Designer - ovladani programu - faktory zmény kapacity vyrobnich zatfizeni a optimalizace procesti.

. Program SuperPro Designer - ovladani programu - ¢asové souvislosti po¢atku a konce vyroby, kontinualni a diskontinualni

vyroba.
. Program SuperPro Designer - ovladani programu - ekonomické funkce programu (odhad investi¢nich a provoznich
nakladl), vliv zmén mnozstvi vstupd, vystupt a kapacit vyrobnich zatizeni na ekonomické parametry vyrobniho procesu.

11. Program SuperPro Designer - ovladani programu - analyza vyuziti kapacity jednotlivych vyrobnich zatizeni, ekonomické
souvislosti.

12. Program SuperPro Designer - aplikace zmény mnozstvi vstupl, vystupi a kapacity vyrobnich zafizeni a optimalizace
procest u vybrané potraviny I.

13. Program SuperPro Designer - aplikace zmény mnozstvi vstupl, vystupi a kapacity vyrobnich zafizeni a optimalizace
procest u vybrané potraviny II.

14. Prezentace vysledki tvorby modelové vyrobni linky.
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Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Manual k programu SuperPro Designer.

RANKEN, M.D., KILL, R.C., BAKER, C. (Eds.) Food Industries Manual. London, 1997. ISBN 9780751404043.

Doporudena literatura:

www.intelligen.com

GRIFFITHS, M. Improving the Safety and Quality of Milk. Improving Quality in Milk Products. Cambridge: Woodhead Pub,
2010. ISBN 9781845699437.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustFedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim



http://www.intelligen.com/

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka

SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu

English in Food Technology

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

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich | zkouska Forma vyuky seminafe
vysledkii

Forma zptsobu ovéreni studijnich
vysledku a dalsi pozadavky na
studenta

Prace studentti je sledovana komunikac¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student
v pribéhu semestru prezentuje technické téma z jeho studijni oblasti. Na konci
semestru absolvuje zavérecny test, ktery musi splnit na 60%. Student musi splnit
80% ticast na seminafich. Znalost anglictiny je na Grovni pokrocily B2.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu

Cilem pfedmétu je naucit studenty pracovat s odbornymi tématy, pisemné i ustné prezentovat technické informace
v anglictin€. Zabyva se rozvojem komunikacnich schopnosti studentli i v obecné oblasti a profesnich situacich. Obsah

predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Zakladni gramatické struktury.
. Struktura odbornych texta.

. Technologie tukti a detergentt.
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. Analyza a hodnoceni potravin.
9. Mikrobiologie potravin.
10. Senzorické hodnoceni potravin.

. Specifika prezentace v angliéting.
. Technologie vyroby potravin zivo¢i$ného ptivodu.
. Technologie vyroby potravin rostlinného ptivodu.

. Vyroba alkoholickych a nealkoholickych napoji.

11. Vyziva a stravovani ¢loveka, trendy v gastronomii.
12. Aplikovana povrchova a koloidni chemie v potravinafstvi.
13. Zpracovani a principy uchovy ovoce a zeleniny.

14. Prezentace vlastni odborné prace.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:

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

Doporucena 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 doplnujici materidly v e-learningové podobg.

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: Food Technology

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 piredmétu 28p+28s+01 | hod. | 56 krediti | 5
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednésky, seminafe
vysledkii

Forma zptisobu ovéreni studijnich | Dochédzka: povinna 80% ucast v seminatich.
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: prokazani znalosti z probirané latky, iistni 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 |
Cilem piedmétu je ziskani pichledu o aktudlnich pravnich piedpisech v potravinaistvi v ramci Ceské republiky i
Evropské unie. Student si osvoji praci s legislativou a pravnimi pfedpisy a je schopen se v nich orientovat. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Historie pravnich piedpistl, struktura a tvorba pravnich ptedpisii v CR a EU.
2. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002; ¢&. 852/2004; 853/2004; ¢. 854/2004; ¢. 882/2004;
Natizeni Komise ¢. 2073/2005; ¢. 1375/2015; Naftizeni EP a Rady (ES) ¢. 1069/2009.
3. Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, v
platném znéni.
4. Vybrané vyhlasky k Zakonu o potravinach a tabakovych vyrobcich.
5. Zékon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zakonu (veterinarni zakon), v platném
znéni; vybrané provadéci vyhlasky k zakonu o veterinarni péci.
6. Zakon €. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi; vybrané provadéci vyhlasky.
7. Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body.
8. Zakon ¢. 61/1997 Sb., o lihu; Zakon ¢. 307/2013 Sb., o povinném znaéeni lihu; Zakon ¢. 321/2004 Sb., o
vinohradnictvi a vinafstvi; provadéci vyhlasky.
9. Predpisy CR a EU tykajici se ekologického zem&délstvi a geneticky modifikovanych organizmii a produkti.
10. Dozorové organy v oblasti potravinafstvi.
11. Zéakon €. 255/2012 Sb., o kontrole (kontrolni fad); Zakon ¢. 500/2004 Sb. - spravni fad.
12. Legislativa Evropské unie v potravinaistvi Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelim.
13. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008; ¢. 1332/2008; ¢. 1333/2008; ¢. 1334/2008; ¢. 1924/2006;
Nartizeni Komise (EU) €. 432/2012; Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 609/2013.
14. Legislativa tykajici se materialti vhodnych pro styk s potravinami.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Vyukové materidly 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.cu/food/safety/general food law_en
_https://www.fda. gov/default.htm

Informace ke kombinované nebo distan¢ni 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/
https://ec.europa.eu/food/safety/general_food_law_en
https://www.fda.gov/default.htm

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Technology of Fats and Detergents
Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+28l1 [ hod. |56 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,
ekvivalence
Zpisob ovéfeni studijnich | zapocet, zkouska Forma vyuky prednésky,
vysledkii laboratorni cviceni
Forma zpisobu ovéfeni studijnich | Dochézka: povinna ucast na laboratornich cviCenich.
vysledki a dalSi poZadavky na | Zapocet: vypracovani protokold experimentalnich loh s vyhodnocenim, diskusi
studenta vysledkli a zavéry. Odevzdany pocet protokolti, které vyhovi hodnoceni
vyucuyjiciho.
Zkouska: znalost probrané latky dle sylabu pfedmétu, pisemna zkouska s moznosti
ustniho prezkouseni.
Garant piredmétu doc. Ing. Véra Kasparkova, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky |50%p
predmétu
Vyucujici

doc. Ing. Véra Kasparkova, CSc. (50% p)
Ing. Jana Sedlafikova, Ph.D. (50% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se slozenim, vlastnostmi, ziskdvanim a zpracovanim tuku a oleji. Pozornost je také
vénovana tenzidim a jejich vlastnostem s diirazem na procesy detergence a sanitace v potravinarském primyslu. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Mastné kyseliny jako hlavni soucasti tukt a oleju.
. Tuky a oleje. Slozeni, vlastnosti, fyzikalni a chemické charakteristiky.
. Surové oleje. Zdroje a zplisoby ziskavani.
. Rafinace oleju, sled operaci.
. Hydrogenace olejt. Princip, katalyzatory, zakladni zafizeni.
. Interesterifikace. Typy interesterifikaci, princip, katalyzatory, provedeni.
. Potravinaiské tuky. Emulgované tuky, shorteningy.
. Charakteristické vlastnosti tenzidu.
9. Disperzni soustavy a jejich stabilita (pény, emulze).
10. Charakterizace vybranych skupin tenzidu.
11. Potravinaiské emulgatory.
12. Proces detergence, fixni a variabilni faktory.
13. Sanitacni procesy v potravinatskych provozech.
14. Cistici a dezinfekéni prostiedky v potravinafstvi.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

AKOH, C.C., MI, D.B. (Eds). Food Lipids Chemistry, Nutrition, and Biotechnology. New York: Marcel Dekker, Inc.,
2002. 1005 s. ISBN 0-8247-0749-4.

KARLESKIND, A. Oils and Fats Manual: A Comprehensive Treatise. Properties, Production, Applications. Vol. 1, 2.
Paris: Technique et Documentation, 1996. 805 s. ISBN 2743000872.

MYERS, D. Surfactant Science and Technology. John Willey, 2006. 400 s. ISBN 0-471-68024-9.

ROSEN, M.J. Surfactants and Interfacial Phenomena. Wiley and Sons, Inc., 2004. 616 s. ISBN 978-0-470-54194-4.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Production of Alcoholic and Non-Alcoholic Beverages

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

ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Dochdzka: povinna 90% ucast ve cvi€enich.
vysledki a dalSi poZadavky na | Zapocet: 2 testy (min. 70% bodi).

studenta Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti, pisemna i ustni
zkouska.

Garant predmétu Ing. Eva Lorencova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky|50%p

predmétu

Vyucujici

Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50% p)
Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (50% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je rozsifit a prohloubit znalosti studenta v oblasti vyroby napoju. Student ziska znalosti o technologiich

vyroby piva, vina, lihovin a nealkoholickych napoji. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:

. Technologie vyroby riznych druhi ¢aje (pravé, bylinné a ovocné Caje).

. Technologie vyroby zakladnich a specialnich druhi kavy, vyroba kavovin.

. Kvasné procesy, zaklady fermenta¢nich technologii.

. Suroviny pro vyrobu piva, sladafstvi.

. Pivovarnictvi, vyroba zakladnich a specialnich druht piv.

. Technologie vyroby tichych vin.

. Vyroba ostatnich druhi vin (Sumivych a perlivych vin, alkoholizovanych, kofenénych a ptirodné sladkych vin).

. Vyroba ovocnych vin, cideru a medoviny.

. Lihovarnictvi.

10. Vyroba ovocnych destilatt, destilatd z vina a matolin.

11. Vyroba obilnych destilatt, destilatti ze sladu a z vybranych specidlnich surovin.

12. Technologie vyroby lihovin (vyroba ovocnych, bylinnych a emulznich likért).

13. Technologie vyroby nealkoholickych népoju (Stavy, nektary, koncentraty).

14. Technologie vyroby nealkoholickych napoji (mineralni vody a sycené vody, sirupy, limonady a napoje jako funkéni
potraviny).
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Studijni literatura a studijni pomicky ‘

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

STEEN, P.R., ASHURST, R. Carbonated Soft Drinks: Formulation and Manufacture. Oxford, 2006. ISBN 978-14051-3435-4.
WINTGENS, J.N. Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production. Weinheim, 2004. ISBN 978-3-527-33253-3.
BUGLASS, A.J. Handbook of Alcoholic Beverages: Technical, Analytical and Nutritional Aspects. West Sussex, 2011.
ISBN 978-0-470-51202-9.

ASHURST, P.R. Chemistry and Technology of Soft Drinks and Fruit Juices. 2nd Ed. New Jersey, 2005. ISBN 978-1-
4051-2286-3.

Souvisejici legislativni predpisy. Zakony a provadéci vyhlasky, natizeni a véstniky EU.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Safety Management 11

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

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky prednésky, seminafe
vysledkii

Forma zptisobu ovéreni studijnich | Povinna ucast na seminatich (80% dochazka).
vysledki a dalSi poZadavky na | Pribézné testy béhem semestru.

studenta Prokézani znalosti probiranych tematickych okruht ustni formou.
Garant predmétu MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky|60% p

predmétu

Vyucujici

MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (60% p)
doc. Ing. Frantisek Bunka, Ph.D. (40% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubit znalosti z oblasti fizeni bezpe€nosti potravin. Diraz je kladen na aplikaci obecnych
postupit do konkrétnich pfipadovych studii v ramci celého potravinového fetézce (prvovyroba, vyroba potravin,
stravovani, doprava a skladovani potravin, obalové materidly apod.). Obsah piedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Biologicka, chemicka a fyzikalni nebezpeci v potravinovém fetézci.
. HACCP systém a jeho aplikace v potravinovém fetézci.
. Hygienické pozadavky pro konstrukci strojnich zafizeni.
. Umyslné poskozovéni potravin a moznosti jeho prevence.
. Systém managementu jakosti ISO 9001 a jeho aplikace v potravinovém fetézci.
. Systém managementu bezpe¢nosti potravin ISO 22000 a jeho aplikace v potravinovém fetézci.
. GFSI, Inspekéni standardy BRC a IFS a jejich aplikace v potravinovém fetézci.
. Schéma FSSC 22000 a jeho aplikace v potravinovém fetézci.
9. Programy nezbytnych pfedpokladti v zemédé€lstvi.
10. Programy nezbytnych piedpokladi ve vyrobé potravin.
11. Programy nezbytnych ptedpokladi v cateringovych sluzbach.
12. Programy nezbytnych piedpokladi ve vyrobé oball a obalovych materialu.
13. Programy nezbytnych pfedpokladii v obchod€, doprave a skladovani.
14. Akreditace a certifikace v potravinovém fetézci.
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporuéena literatura:

YOE, CH. Principles of Risk Analysis - Decision Making under Uncertainty. CRC Press Taylor & Francis Group, 2012.
ISBN 978-1-4398-5749-6.

MOTARIJEMI, M., LELIEVELD, H. Food Safety Management. Academic Press, 2014. ISBN 978-0-12-381504-0.
PETERSEN, B., NUSSEL, M., HAMER, M. Quality and Risk Management in Agri-Food Chains. Wageningen Pers.,
2014. ISBN 978-9-08686-236-8.

www.f§5¢22000.com

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim



http://www.fssc22000.com/

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Year Project

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piredmétu Op+0s+281 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéfeni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Vypracovani ro¢nikového projektu a jeho prezentace.
vysledku a dalsi pozadavky na

studenta

Garant piredmétu Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky |25%]

predmétu

Vyucujici

Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (25% 1)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubit komplexni znalosti studentd o procesu piipravy vyroby potravin, jeji vlastni realizace a
analyzy vysledné potraviny. Studentovi bude zadana vyroba konkrétni potraviny a jeho ukolem bude si vyrobu plné
pripravit, realizovat, vyrobek zhodnotit a prezentovat vysledek. Obsah pfedmétu tvoti tyto tematické celky:
1. Bezpecnost prace a zadani vyroby konkrétni potraviny.
. Sestaveni surovinové skladby.
. Tvorba vyrobniho diagramu.
. Materialova bilance vstupti, pomocnych materialti a vystupt.
. Aplikace principt fizeni bezpec¢nosti potravin, stanoveni ovladacich opatfeni na Grovni kritickych kontrolnich bodt,
kontrolnich bodu, ptipadné provoznich programii nezbytnych opatieni.
6. Selekce metod chemického, mikrobiologického, fyzikalniho a senzorického hodnoceni vhodnych ke stanoveni jakosti
a bezpecnosti potraviny.
7. Piiprava strojniho vybaveni, surovin a pomocnych materiali.
8. Realizace vyroby I.
9. Realizace vyroby II.
10. Realizace vyroby III.
11. Hodnoceni jakosti a bezpecnosti vyrobeného produktu I.
12. Hodnoceni jakosti a bezpecnosti vyrobeného produktu II.
13. Hodnoceni jakosti a bezpe¢nosti vyrobeného produktu III.
14. Prezentace vysledkt vyroby konkrétni potravin a jeji jakosti a bezpecnosti.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

FEINER, G. Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Pub., 2008. ISBN
9781845690502.

Doporudena literatura:
EDWARDS, W.P. The Science of Sugar Confectionery. Cambridge, 2000. ISBN 0-85404-596-7.
LAW, B.A.,, TAMIME, A.Y. Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Malden: Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Master Thesis Seminar

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+14s+01 | hod. | 14 krediti | 1
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | zapocet Forma vyuky seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Povinna ucast na seminatich 80%.
vysledki a dalsi poZzadavky na
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. FrantiSek Bunka, Ph.D. (100% s)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s problematikou psani kvalifika¢ni prace. V seminafich probihaji také prezentace

studentt, v ramci kterych se pfipravuji na obhajobu kvalifika¢ni prace. Obsah piedmétu tvoti tyto tematické celky:
1. Piiprava reserSe na zadané téma.

. Vybér relevantnich zdroju.

. Pouzivani zdrojl pro zpracovani reSerse.

. Moznosti vyhledavani.

. On-line databaze v knihovn¢ UTB.

. Licencované databaze.

. Zptisob dohledéni ¢lankd v konsorciu knihoven.

. Vyhledévani dat obecné na internetu.

. Skladba a obsah teoretické Casti.

10. Experimentalni ¢ast a jeji obsah.

11. Zptsob zpracovani experimentalnich dat.

12. Popis vysledk a jejich diskuze.

13. Zputisob sepsani zavéru.

14. Zplsoby citace literarnich zdroju.
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Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

Odborna literatura podle pokyna vedouciho diplomové prace.
Platné predpisy UTB ve Zlin¢ pro vypracovani diplomové prace.
Sablona UTB ve Zliné pro vypracovéani diplomové prace.

Doporucena literatura:

Knihovna UTB ve Zlin¢ (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://hdl.handle.net/10563/26214.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim



http://hdl.handle.net/10563/26214

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Physical Characteristics of Foodstuffs

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piredmétu 14p+0s+281 | hod. | 42 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Absolvovani vSech laboratornich tiloh, odevzdani vSech vypracovanych protokolti
vysledkii a dal§i pozadavky na |z laboratornich cviceni.

studenta Student musi prokazat znalosti z pfednasené latky dle sylabt pfi Gstnim
ptrezkouseni.

Garant piredmétu prof. Ing. Lubomir Lap¢ik, CSc.

Zapojeni garanta do vyuky |80%p

predmétu

Vyucujici

prof. Ing. Lubomir Lap¢ik, CSc. (80% p)
doc. Mgr. Barbora Lap¢ikova, Ph.D. (20% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijet schopnosti studenta pochopit a zvladnout problematiku méteni vybranych texturnich a fyzikalné-
chemickych vlastnosti potravin modernimi metodami zaloZenymi na fyzikéalnich, fyzikalné-chemickych principech a zakonech
umoziujicich jejich kritické zhodnoceni a vzajemné srovnani. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:

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

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

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

. Reologické vlastnosti: ne-Newtonské kapaliny.

. Mechanické vlastnosti tuhych potravin, jednosmérné stlacovani, tenzor deforma¢niho napéti, naméahani 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 méfeni.

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 protladovani, prorazeni, natahovani, taznosti,
ohybéni a krajeni.

9. Aktivita vody, iontovy soucin vody, pH, Raultiv zakon, osmot. tlak, volna a véazana voda v potravinach, adsorp¢ni
izotermy.

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

11. Elektrické vlastnosti: odpor, mérna vodivost, dielektrické vlastnosti, frekvenéni zavislost, ztratovy tihel, mikrovinny ohtev.
Interaktivni a neinteraktivni smési, zavislost na obsahu vody a vodni aktivite.

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

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

14. CIE trichromaticka XYZ stupnice, méfeni barevnosti potravin. Pfistroje na reflektanéni méfeni barvy, trichromatické
kolorimetry, difiizni reflektan¢ni spektrofotometry, digitalni fotoaparaty, citlivost vnimani barev.

[V I PSS

~N

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 distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technology of Fruits, Vegetables and Minor Plant Materials

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+141 [ hod. |42 kreditu |4
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky |pfednasky, seminare,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéfeni studijnich | Seminare: povinna 80% ucast.
vysledkii a dalSi pozadavky na|Laboratorni cviceni: povinna 100% ucast a akceptace protokoll.

studenta Klasifikovany zapocet: znalost latky z probiranych tematickych okruhli ovérena
pisemnym testem splnénym na min. 60%.

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

Zapojeni garanta do vyuky | 100% p

predmétu

Vyucujici

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem piredmétu je rozsitit znalosti studenta v oblasti zpracovani a ichovy vybranych rostlinnych surovin. Student ziska
znalosti o technologickych operacich a principech uchovy ovoce, zeleniny, lusténin, hub ¢i semen hotcice, prohloubi si
védomosti o zakladnich chemickych a biologickych procesech, ke kterym b&hem jejich zpracovani a vyroby dochazi.
Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

. Cinitelé ovliviujici jejich tdrznost, pfimé a neptimé konzervaéni metody.

. Predbézné technologické operace - mechanické, fyzikalni, chemické.

. Zpracovani lusténin, vyroba sterilovanych konzerv a hotovych jidel.

. Vyroba dieni, protlakt, pulp a sukusu.

. Vyroba kompott, ovocnych a zeleninovych zachovek.

. Vyroba ovocnych a zeleninovych §tav a koncentratt.

. Vyroba proslazovaného ovoce a zeleniny.

. Vyroba ovocnych pomazanek, dzemt, marmelad, Svestkovych povidel.

10. Vyroba raj¢atového a Spenatového protlaku, vyroba ke¢upu, vyroba zeleninovych past.

11. Vyroba susené¢ho ovoce, zeleniny a hub, lusténin.

12. Vyroba zmrazovaného ovoce a zeleniny, lusténin a hub.

13. Vyroba mlééné kvasené zeleniny.

14. Vyroba pektinu a hoi€ice.

Ne)

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

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

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

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Educational Excursion

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho piredmétu Op+0s+281 | hod. | 28 krediti | 1
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zpusobu ovéreni studijnich | 100% ucast na jednotlivych exkurzich.
vysledki a dalsi pozadavky na
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

MVDr. Zden¢k Polasek (100% 1)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je pfiblizit studentim realnou vyrobu potravin a rozsifit jejich komplexni znalosti o procesu piipravy
vyroby potravin, jeji vlastni realizace a analyzy vysledné potraviny. Obsahem pfedmétu je Uéast na exkurzich
v mlékarenském, masném a napojarském primyslu a u vyrobet potravin rostlinného ptivodu. Konkrétni exkurze budou
vybirany na zéklad¢ aktualni domluvy se spolupracujicimi organizacemi.

Studijni literatura a studijni pomicky ‘

Doporucend literatura:

Prezentacni materialy a webové stranky navstivenych organizaci.

GRIFFITHS, M. Improving the Safety and Quality of Milk. Improving Quality in Milk Products. Cambridge: Woodhead
Pub., 2010. ISBN 9781845699437.

RANKEN, M.D., KILL, R.C., BAKER, C. (Eds.) Food Industries Manual. London, 1997. ISBN 9780751404043.
FEINER, G. Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Pub., 2008. ISBN
9781845690502.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Master Thesis

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho piredmétu Op+28s+3641 | hod. | 392 krediti | 29
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | zapocet Forma vyuky seminare,
vysledkii laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Povinna tcast na seminatich 80%.
vysledki a dalsi pozadavky na

studenta

Garant piredmétu doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky | 100% s

predmétu Garant je jednim z vedoucich diplomovych praci.
Vyucujici

doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (100% s, garant je jednim z vedoucich diplomovych praci)
vedouci diplomovych praci (100% 1)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s problematikou psani kvalifika¢ni prace. Student pokracuje v realizaci diplomové
prace, prohlubuje své znalosti ziskané v bakalafském i magisterském stupni studia, jakoz i zvySuje své dovednosti a
rozsifuje své zkusSenosti z vypracovani bakalaiské prace. V seminafich probihaji prezentace studentl, v ramci kterych
predstavuji vysledky svych diplomovych praci. V laboratofich studenti pod vedenim vedouciho samostatné pracuji na
feSeni zadaného tématu diplomové prace. Diplomovou praci se student soucasné podili na vyzkumu, jemuz se vénuje
vedouci, a jejim cilem je ziskani novych poznatkd. V ramci feSeni diplomové prace se student podili na vyhledavani
dosavadnich poznatkl v literatute, provadi experimenty podle pokynt vedouciho, pfi¢emz také experimenty navrhuje.
Vypracuje diplomovou praci v zadaném ¢lenéni a podle pozadavki na formalni pravu a pripravuje prezentace o diléim
pokroku prace a prezentaci k obhajobé.

Studijni literatura a studijni pomuicky

Povinna literatura:

Odborna literatura podle pokynd vedouciho diplomové prace.
Platné ptredpisy 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://hdl.handle.net/10563/26214.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim



http://hdl.handle.net/10563/26214

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Technological Practice 11

Typ piredmétu povinn¢ volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+281 | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: splnénd 80% dochazka v laboratofich, vypracovani protokolt
vysledki a dal§i poZadavky na |z experimentalnich uloh.
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (40% 1)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni praktickych zkusSenosti o faktory ovliviiujici vlastnosti a jakost mléka a mléénych
vyrobkl. Soucasné je kladen diraz na moderni trendy ve zpracovani masa a vyroby potravin ze surovin rostlinného
ptvodu. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Bezpecnost prace.
. Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobkt I.
. Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobku II.
. Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobku II1.
. Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobkt I'V.
. Zpracovani surovin rostlinného ptivodu I.
. Zpracovani surovin rostlinné¢ho ptvodu II.
. Zpracovani surovin rostlinného ptvodu III.
9. Zpracovani surovin rostlinného ptvodu IV.
10. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobki I.
11. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobki II.
12. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobka III.
13. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobkt IV.
14. Vady vyrobki a jejich pficiny.

OO\ DN KW

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim.

Doporucena literatura:

RANKEN, M.D., KILL, R.C., BAKER, C. (Eds.) Food Industries Manual. London, 1997. ISBN 9780751404043.
EDWARDS, W.P. The Science of Sugar Confectionery. Cambridge, 2000. ISBN 0-85404-596-7.

LAW, B.A., TAMIME, A.Y. Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Malden: Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.
TAMIME, A.Y., ROBINSON, R.K. Yoghurt - Science and Technology. 3rd Ed. CRC Press, 2007.

FEINER, G. Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Pub., 2008. ISBN
9781845690502.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Trends in Gastronomy I

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

ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni studijnich | Dochazka: povinna 100% ucast ve cvicenich.
vysledki a dalSi pozadavky na | Klasifikovany zapocet: 1 test, je nutno ziskat minimalné 70% bodt - znalost latky
studenta z probiranych tematickych okruht.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s novymi trendy v gastronomii - molekularni gastronomii, parovanim potravin,
slow food, aj. Student ziska také znalosti o aktudlnich trendech v ¢eské a svétové gastronomii. Obsah predmétu tvoti 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.

OO\ DN KW

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 distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka

SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu

Experiment Evaluation I1

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

ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminaie
vysledkii

Forma zpiusobu ovéreni studijnich
vysledki a dalS§i pozadavky na
studenta

Zvladnuti zavére¢ného testu.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do

predmétu

vyuky

Vyucujici

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

Stru¢na anotace predmétu

Cilem pfedmétu je predstaveni zakladnich statistickych metod pouZzivanych pfi zpracovani méfeni v technické praxi. Na
prednésce se studenti seznami s dilezitymi statistickymi metodami a v seminafi se je nauci pouzivat na generovanych
datech. Obsah predmétu 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.

AN AW N

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinn4 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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu

Academic Skills 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 ovéreni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky seminare
vysledkii

Forma zpiisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalS§i pozadavky na
studenta

Prace studentli je prubézné sledovdna v hodinach. Kazdy student v prub&hu
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

Predmeét ma pro zamereni SP doplijici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je naucit studenty pracovat s odbornymi texty v angliétiné. Obsah pfedmé&tu tvoii tyto tematické celky:
. Specifika psaného akademického jazyka.

. Zékladni gramatickeé celky.

. Shoda podmétu s pfisudkem.

. Trpny rod.

. Vztazné véty.

. Spojovaci vyrazy.

. Syntax a jeho vliv na vyznam vét.

. Nazvy ¢lankd, klicova slova.

. Sila tvrzeni, zpracovani dat a vysledku, popis grafil.

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

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

13. Efektivni abstrakt.

14. Napomocné tipy psani odbornych texta.
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Nel

Studijni literatura a studijni pomucky

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.

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

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobgé.

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: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Food Stabilisers and Emulsifiers

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

ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: minimalné 90% ucast v seminafich.
vysledkii a dalSi pozadavky na | Zkouska: pisemna a Ustni - prokazani dostatecné znalosti probiranych témat a
studenta schopnosti aplikovat ziskané znalosti pfi feseni technologického problému.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskat znalosti o funk¢nich vlastnostech emulgatord a stabilizatorti, jejich chemické struktuie a
mechanismu plsobeni v potravinach. Pfedmét bude vyuzivat a rozsifovat znalosti z pfedchoziho studia. Obsah pfedmétu
tvorii tyto tematické celky:
1. Vlastnosti potravin a pfi¢iny jejich nestability.
. Emulgaéni 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.
9. 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.
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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.

PHILLIPS, G.O., WILLIAMS, P.A. (Ed.) Handbook of Hydrocolloids. Cambridge: Woodhead Publishing, 2000. ISBN
1845694147.

LAAMAN, T.R. (Ed.) Hydrocolloids in Food Processing. London: John Wiley & Sons, 2011. ISBN 978-0-8138-2076-7.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Trends in Gastronomy II

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+28l1 | hod. | 56 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

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

Forma zpiuisobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna 100% dochézka ve cvicenich.
vysledkii a dalSi pozadavky na | Zkouska: test (nutno ziskat minimalné 70% bodu) a stni zkouska - znalost latky z
studenta probiranych tematickych okruht.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D. (100% p)

Struéna anotace predmétu |

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 tvori tyto tematické celky:

. 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.

. 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 pomucky

Povinn4 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 (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Separation Methods

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+28l1 | hod. | 56 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

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

Forma zpiusobu ovéreni studijnich | Zapocet: semindrni prace na zadané téma.
vysledkii a dalSi pozadavky na | Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti - ustni zkouska.
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

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

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit s teoretickymi fyzikalné-chemickymi zaklady separac¢nich metod, jakoz i s jejich
instrumentaci a piiklady pouziti. Vybrané metody si studenti prakticky vyzkouseji v ramci soub&ézného predmétu Laboratof
separa¢nich metod. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:

1. Uvod do separaénich metod, historicky pichled.

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

. Zpracovani komplexniho biologického materialu, zdkladni separa¢ni metody (filtrace, extrakce, srdZeni, vysolovani).

. Elektromigraéni separacni metody - teoreticky zaklad.

. Kapilarni zénova elektroforéza, izotachoforéza, izoelektrickd fokusace - principy a aplikace.

. Gelové elektroforézy a specialni elektromigrac¢ni metody (sekvenace DNA, MEKC).

. Sedimenta¢ni metody jako ndstroj analyzy pfirodnich latek. Metoda sedimentacni rychlosti.

. Sedimentacni rovnovaha, aplikace na rovnovahy oligomernich proteint a polydisperzni vzorky polymerut. Izopyknicka
centrifugace.

9. Chromatografické metody - zakladni principy chromatografie, analyza vysledkl, chromatografie provadéné v
izokratickém rezimu, gelova permeaéni chromatografie - principy a priklady pouziti. Kapalinova a plynova
chromatografie.

10. Gradientové chromatografické metody - iontoménicova chromatografie, hydrofobni chromatografie, chromatografie na
reverzni fazi, afinitni chromatografie - principy a ptiklady pouziti. Tenkovrstevna chromatografie.

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

12. Refraktometrie, konduktometrie, zaklady hmotnostni spektrometrie.

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

14. Imunologické metody, blotovani, ELISA, prutokova cytometrie.
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Studijni literatura a studijni pomucky

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 (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Practice

Typ piredmétu povinng volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+56l1 | hod. | 56 krediti | 3
Prerekvizity, korekvizity,

ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich | zapocet Forma vyuky laboratorni cviceni
vysledkii

Forma zpusobu ovéreni studijnich | 100% tcast na odborné stazi, vypracovani zpravy a prezentace ¢innosti.
vysledki a dalS§i pozadavky na
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

Ing. Eva Lorencové, Ph.D. (100% 1)
bude zajisténo ve spolupracujicich organizacich

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je pfiblizit studentim readlnou vyrobu potravin a rozsifit jejich komplexni znalosti o procesu piipravy
vyroby potravin, jeji vlastni realizaci a analyze vysledné potraviny. Obsahem pfedmétu je vykon odborné staze u
vybraného producenta potravin. Konkrétni seznam moznych vyrobnich podnikd bude sestaven na zakladé aktudlni
domluvy se spolupracujicimi organizacemi.

Studijni literatura a studijni pomucky |

Doporucena literatura:

GRIFFITHS, M. Improving the Safety and Quality of Milk. Improving Quality in Milk Products. Cambridge: Woodhead
Pub., 2010. ISBN 9781845699437.

RANKEN, M.D., KILL, R.C., BAKER, C. (Eds.) Food Industries Manual. London, 1997. ISBN 9780751404043.
FEINER, G. Meat Products Handbook: Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Pub., 2008. ISBN
9781845690502,

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Business Activities 11

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

ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich | klasifikovany zapocet Forma vyuky prednasky, seminare
vysledkii

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Pisemna forma; vypracovani podnikatelského planu.
vysledki a dalS§i pozadavky na
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky
predmétu

Vyucujici

Predmeét ma pro zamereni SP doplijici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s podnikatelskym prostfedim v Ceské republice a v Evropské unii. Studenti ziskaji
zékladni znalosti z oblasti podnikani, zaklddani vlastnich podnikatelskych subjektti a fizeni takto vzniklych subjektd.
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
predmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Uvod do podnikani, podnikatelské prostiedi.
. Podnikatelské prostiedi v Evropské unii.
. Préavni aspekty podnikani 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 nakladi, vynost 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 pojistovny v Ceské republice.
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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 (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka

SP: Food Technology

Personalni zabezpeceni — prehled vyucujicich
Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu Technologie potravin

Jmenny seznam

Prijmeni Jméno Tituly
Buckova Martina Mgr., Ph.D.
Burika FrantiSek doc. Ing., Ph.D.
Bunkova Leona doc. RNDr., Ph.D.
Buresova Iva doc. RNDr., Ph.D.
Cernikové Michaela MVDr., Ph.D.
FiSera Miroslav doc. Ing., CSc.
Gal Robert Ing., Ph.D.
Ingr Marek RNDr., Ph.D.
Janalikova Magda Mgr., Ph.D.
Kas§parkova Véra doc. Ing., CSc.
Lapcik Lubomir prof. Ing., CSc.
Lapcikova Barbora doc. Mgr., Ph.D.
Lazarkova Zuzana Ing., Ph.D.
Lorencovéa Eva Ing., Ph.D.
Milcek Jiri doc. Ing., Ph.D.
Pachlova Vendula doc. Ing., Ph.D.
Polasek Zdenek MVDr.
Ponizil Petr doc. RNDr., Ph.D.
Salek Richardos Nikolaos Ing., Ph.D.
Sedlaiikova Jana Ing., Ph.D.
Sumczynski Daniela doc. Ing., Ph.D.

Prohlasujeme, Ze u pracovniki, jejichZ pracovni smlouva je aktualné sjednana 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: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

Jméno a prijmeni Martina Buckova Tituly | Mgr., Ph.D.

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

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

Dalii soutasna 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 uskute¢iiovani
studijniho programu

Human Nutrition and Boarding (70% p)

Udaje o vzdélini na VS

2005: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materidli, obor Technologie makromolekuldrnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2001 —2004: Earth Resources, s.r.0., regionalni zastupce pro prodej laboratorni techniky

2004 —2005: HACH LANGE s.r.0., regionalni zastupce pro prodej laboratorni a procesni techniky

2005 — 2011: Vyzkumny ustav vodohospodaisky T. G. Masaryka, v.v.i. Praha, koordinator pro mezilaboratorni
porovnavani zkousek

2011 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, akademicky pracovnik

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 4 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 kondno na VS 7 9 neevid.

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

BUCKOVA, M. (45%), VASKOVA, H., BUBELOVA, Z.: Raman spectroscopy as a modern tool for lactose
determination. WSEAS Transactions on Biology and Biomedicine 13(1), 108-114, 2016.

VASKOVA, H., BUCKOVA, M. (45%), ZALESAKOVA, L.: Spectroscopic analysis of milk fat and its mathematical
evaluation. International Journal of Biology and Biomedical Engineering 10(1), 168-175, 2016.

VASKOVA, H., BUCKOVA, M. (40%): Thermal degradation of vegetable oils: spectroscopic measurement and
analysis. Procedia Engineering 100, 630-635, 2015.

VASKOVA, H., BUCKOVA, M. (50%): Spectroscopic measurement and analysis of fat in milk. Annals of DAAM
International for 2015 26, 1-6, 2015.

BUCKOVA, M. (40%), VASKOVA, H., TOBOLOVA, M., KRESALEK, V.: Spectroscopic screening of degradation
process in edible oils and its mathematical evaluation. International Journal of Mathematical Models and Methods in
Applied Sciences 8(1), 319-328, 2014. ISSN 1998-0140.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Technologie potravin
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 na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah - do -
kdy
Dalii soutasna 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 uskute¢iiovani
studijniho programu

Food Safety Management II (40% p)

Master Thesis (garant pfedmétu, 100% s, jeden z vedoucich DP)
Master Thesis Seminar (100% s)

Sensory Analysis of Food (30% p)

Technology of Animal Food Production I (20% p)

Technology of Animal Food Production II (50% 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 r. 2015 d¢kan
FT

Piehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let:

2011 — dosud: UTB Zlin, FT, bakalatsky SP Chemie a technologie potravin, SO Chemie a technologie potravin
2014 — dosud: UTB Zlin, FT, navazujici magistersky SP Chemie a technologie potravin, SO Technologie potravin
2016 — dosud: UTB Zlin, FT, doktorsky SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhgjenych 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 produktl 2009 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 348 418 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

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, S., 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 zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazeyv studijniho programu Technologie potravin
Jméno a prijmeni Leona Buiikova Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasoudasti VS, ktera uskutetiiuje st. |- rozsah - do -
program kdy

Dalii soutasna 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 uskuteé¢iovani
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 konino na VS Ohlasy publikaci
Biotechnologie 2010 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na VS 289 313 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjSi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku 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
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Technologie potravin
Jméno a prijmeni Iva BureSova Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1971 typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah - do -
kdy
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pfedméty prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal§i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Stabilisers and Emulsifiers (80% p)
Food Technology of Plant Foodstuffs I (70% p)
Food Technology of Plant Foodstuffs 11 (60% p)

Udaje o vzdélini na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych
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.0., 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 kondno 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 tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

BURESOVA, 1. (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, I. (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, I. (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 zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

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

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

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

program kdy

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

Pfedméty prisluSného studijniho programu a zptsob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Safety Management I1 (60% p)
Legislation in Food Industry II (100% p)
Technology of Animal Food Production I (10% p)
Technology of Animal Food Production II (25% p)

Udaje o vzdélani 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 kvalifika¢nich a rigoréznich 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 kondno na VS 47 58 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii 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




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Technologie potravin
Jméno a prijmeni Miroslav FiSera Tituly | doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1958 typ vztahu k VS | pp. rozsah 16 do N
kdy
Typ vztahu nasoudasti 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. dalsi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Analysis and Evaluation (50% 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 rigoréznich 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 konino na VS Ohlasy publikaci
Analytickd chemie 1998 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 216 197 167
(SciFi)

Piehled o nejvyznamnéjsi publikac¢ni a dalsi tvircéi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odbornikii 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.

FI§ERA, M. (60%), VALASEK, P., MLCEK, J., FOJTIKOVA, 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.

FlsERA, M. (80%), VALAgEK, 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 zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

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

Rok narozeni 1974 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 prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Technology of Animal Food Production II (25% p)

Udaje o vzdélini na VS

2001: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemedélskych
materialti a produktti, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1998 —2001: MZLU Brno, technik pro vyuku a vyzkum
2001 —2008: RACIOLA — JEHLICKA s.r.0., technolog, vedouci vyroby, vyrobni feditel
09/2008 — 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: 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 konino na VS 6 17 8

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

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 tepelné 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 zahrani¢i

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

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

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

Rok narozeni 1973 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

UK Praha, PiF, Katedra biochemie DPP 6

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iiovani
studijniho programu

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

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

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

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

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniké 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/}.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. DOI 10.1039/c4¢cp03676;.

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. DO/
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
meésici)

Podpis datum



http://apps.webofknowledge.com/OneClickSearch.do?product=UA&search_mode=OneClickSearch&SID=N2vDAnHewEhmuVBXfpy&field=AU&value=Ingr,%20M&ut=8163674&pos=%7B2%7D&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

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

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

Typ vztahu nasouéasti VS, ktera uskutelliuje 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, piip. dalSi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Laboratory of Food Microbiology (50% I)
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 kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 5 BP, 9 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 62 65 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjSi publikacni a dalsi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku 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, IL: 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 Tésin: Ing. Véaclav Helan - 2 THETA, 2015. ISBN 978-80-
86380-77-3.

PAVLICKOVA, S., DOLEZALOVA, M. (50%), HOLKO, 1.: 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 zahranic¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

Jméno a prijmeni Véra Kasparkova Tituly | doc. Ing., CSc.

Rok narozeni 1961 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

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

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

Piedméty prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Technology of Fats and Detergents (50% p)

Udaje o vzdélini na VS

1990: VUT Brno, FT, obor Nauka o nekovovych materidlech, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1991 — 1993: Statoil (Borealis), Stathelle, Norsko, postdoc., vyzkumny pracovnik

1993 —2002: Amersham Health (GE Healthcare), Oslo, Norsko, vyzkumny pracovnik — senior researcher
2002 — 2004: Institut pro testovani a certifikaci, Zlin, certifika¢ni specialista — zdravotnické prostiedky
2005 — dosud: UTB Zlin, odborny asistent, docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které¢ vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 5 BP, 13 DP, 2 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci
Technologie makromolekularnich latek | 2010 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 336 366 neevid.

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

MIKULCOVA, V., BORDES, R., KASPARKOVA, V. (47%): On the preparation and antibacterial activity of
emulsions stabilized with nanocellulose particles. Food Hydrocolloids 61, 780-792, 2016. DOI
10.1016/j.foodhyd.2016.06.031.

KEJLOVA, K., KASPARKOVA, V. (45%), KRSEK, D., et al.: Characteristics of silver nanoparticles in vehicles
for biological applications.  International  Journal of  Pharmaceutics  496(2), 878-885, 2015.
0.1016/j.ijpharm.2015.10.024.

SEVCIKOVA, P., ADAMI, R., KASPARKOVA, V. (35%), et al.: Superecritical assisted atomization of emulsions
for encapsulation of 1-monoacylglycerols in an hydrophilic carrier. Journal of Supercripical Fluids 97, 183-191,
2015. DOI 10.1016/J.SUPFLU.2014.11.015.

SEVCIKOVA, P., KASPARKOVA, V. (40%), HAUERLANDOVA, I, et al.: Formulation, antibacterial activity,
and cytotoxicity of 1-monoacylglycerol microemulsions. European Journal of Lipid Science and Technology 116,
448-457,2014. DOI 10.1002/¢j1t.201300171.

SAARAI A., KASPARKOVA, V. (30%), SEDLACEK, T., et al.: On the development and characterisation of
crosslinked sodium alginate/gelatine hydrogels. Journal of the Mechanical Behavior of Biomedical Materials 18,
152-166, 2013. ISSN 1751-6161.

Pusobeni v zahrani¢i

09/1991 — 09/1993: Borealis (diive Statoil), Stathelle, Norsko, postdoc./vyzkumny pracovnik (2 roky)
09/1993 — 09/2002: GE Healthcare (dfive Amersham Health), Oslo, Norsko, vyzkumny pracovnik (9 rokii)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Technologie potravin
Jméno a prijmeni Lubomir Lap¢éik Tituly | prof. Ing., CSc.
Rok narozeni 1963 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
UP Olomouc, PiF pp- 20

Predméty piislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteéiovani studijniho programu

Applied Surface and Colloid Chemistry in Food Technology (80% p)
Physical Characteristics of Foodstuffs (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 kvalifika¢nich a rigoréznich praci

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

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

Piehled o nejvyznamnéjSi publikacni a dalSi tvircéi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

LAPCIK, L. (50%), RUSZALA, M.J.A., VASINA, M., LAPCIKOVA, B., VLCEK, J., ROWSON, N.A.,
GROVER, LM., 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, I, 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 mésict)

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

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Technologie potravin
Jméno a prijmeni Barbora Lapcikova Tituly | doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1968 typ vztahuk 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
UP Olomouc, PiF pp- 8

Piedméty prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskutec¢iovani studijniho programu

Applied Surface and Colloid Chemistry in Food Technology (20% p)
Physical Characteristics of Foodstuffs (20% p)

Udaje o vzdélini 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 kvalifikacnich a rigoroznich 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 VS 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

Piehled o nejvyznamnéjSi publikacni a dalSi tvircéi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki 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 zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

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

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

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

program kdy

Dalii soutasna 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 V§ Ohlasy publikaci
— — — WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 28 40 neevid.

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

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 zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

Jméno a prijmeni Eva Lorencova Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1984 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 prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal§i zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Food Technology of Plant Foodstuffs I (20% p)

Food Technology of Plant Foodstuffs 11 (20% p)

Practice (100% 1)

Production of Alcoholic and Non-Alcoholic Beverages (50% p)

Udaje o vzdélani na VS

2015: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2013 —dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2015 odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréoznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 8 BP, 9 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
—— — — WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 54 70 28

Piehled o nejvyznamnéjsi publikac¢ni a dalsi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

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: Food Technology

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazeyv studijniho programu Technologie potravin
Jméno a prijmeni Jiti Micek Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1981 typ vztahu Kk|pp. rozsah 40 do N
VS kdy
Typ vztahu nasoudasti VS, ktera uskutetiiuje st. |- rozsah - do -
program kdy
Dalsi sou¢asna 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 uskuteé¢iovani
studijniho programu

Trends in Gastronomy I (100% p)
Trends in Gastronomy II (100% p)

Udaje o vzdélini na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemedélskych materiala
a produktd, 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

ZkuSenosti 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 kondno na VS | 601 786 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki 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 zahranic¢i

2007: Ekologicka farma Azienda Agricola Vairo, Italie, pracovné-studijni stdZz v rdmci programu LEONARDO (3
mesice)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Technologie potravin
Jméno a prijmeni Vendula Pachlova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 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 prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Branch Seminar (100% s)

Technological Practice I (40% I)

Technological Practice II (40% 1)

Technology of Animal Food Production I (70% p)

Udaje o vzdélani 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

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich 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 VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2015 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 87 131 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikac¢ni a dalsi tvirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

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., BEIBLOVA, M., STANEK,
K., BUNKOVA, L.: Effect of different strains Penicillium nalgiovense in the NalZzovy 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 tvartizky” (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: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

Jméno a prijmeni Zdenék Polasek Tituly | MVDr.

Rok narozeni 1957 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do 08/2020
kdy

Typ vztahu nasouasti VS, ktera uskuteCiiuje st.|--- rozsah - do -

program kdy

Dalii soutasna 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 uskute¢iiovani
studijniho programu

Educational Excursion (100% I)

Udaje o vzdélini na VS

1995: VFU Brno, FVHE, obor Veterinarni hygiena a ekologie, MVDr.
2012 —dosud: UTB Zlin, FT, DSP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1993 — 1995: UPZM Brno, teditel
1995 —2012: Idema Foods — Zlin, feditel, spolumajitel
2012 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 2 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 0 0 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piredmétim

GAL, R., STRATILOVA, Z., POLASEK, Z. (10%), BRYCHTOVA, M.: Gastronomicka ptiprava a posouzeni kvality
pokrmitl z hlemyzdiho masa. Shornik prispevkii z IX. mezindarodni védecké konference , Nové trendy v gastronomii,
hotelnictvi a cestovnim ruchu®, 57-63, 2016. ISBN 978-80-87300-89-3.

GAL, R., ZDERCIKOVA, E., BRYCHTOVA, M., POLASEK, Z. (10%): Posouzeni ztrit hmotnosti tepeln&
opracovanych masnych vyrobkia v pribéhu technologického zpracovani. Sbornik prispévkit XLII. konference o jakosti
potravin a potravinovych surovin, 142-152, 2016. ISBN 978-80-7509-405-6.

GAL, R., STRATILOVA, Z., POLASEK, Z. (10%), BRYCHTOVA, M.: Hodnoceni gastronomické jakosti pokrmu z
hledmyzdiho masa. Journal of Tourism, Hospitality and Commerce VII(1), 27-33, 2016. ISSN 1804-3836.
CERNIKOVA, M., GAL, R., POLASEK, Z. (10%), 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., POLASEK, Z. (25%), KATINA, J., KOVAR, J., SISKA, L., BUNKA, F.: Moznosti stanoveni obsahu
bilkovin v mase. Bezpecnost' a kontrola potravin. Nitra, Smolenic, 2015.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Technologie potravin
Jméno a prijmeni Petr Ponizil Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1965 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasouasti VS, ktera uskuteCiiuje st.|--- rozsah - do -
program kdy
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskutec¢iiovani
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 absolvovini VS

1988 — 1990: UJEP Brno (nyni MU Brno), PtF, 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 kvalifikacnich a rigoroznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
Materidlové védy a inzenyrstvi 2003 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 156 |200 20

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniké 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%), et al.: The
effect of plasma treatment on structure and properties of poly(1-butene) surface. EFuropean Polymer Journal (4), 866-
874, 2012. DOI 10.1016/j.eurpolym;j.2012.02.007.

Pusobeni v zahrani¢i

2001: Technicka univerzita v Drazd’anech (Technische Universitit Dresden), Némecko, studijni pobyt (6 mésict)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

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

Dalii soutasna 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

Food Stabilisers and Emulsifiers (20% p)

Food Technology of Plant Foodstuffs I (10% p)

Food Technology of Plant Foodstuffs 11 (20% p)

Preparation and Realization Support of Food Production II (100% s)
Production of Alcoholic and Non-Alcoholic Beverages (50% p)

Year Project (25% 1)

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

ZkusSenosti 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 konino na VS Ohlasy publikaci
— - - WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 18 23 15

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki 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: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie potravin

Jméno a prijmeni Jana Sedlatikova Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1978 typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do N
kdy

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

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

Piedméty prisluSného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalSi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Technology of Fats and Detergents (50% p)

Udaje o vzdélini na VS

2006: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materidli, obor Technologie makromolekuldrnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2001 —2002: UTB Zlin, FT, projektovy pracovnik
2005 —2010 (2008 — 2010 MD): UTB Zlin, UNI, védecko-vyzkumny pracovnik
2010 —dosud (2012 — 2015 MD): UTB Zlin, FT, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 4 BP, 1 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
— — _— WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konno na VS 114 106 neevid.

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

SEDLARIKOVA, J. (40%), DOLEZALOVA, M., EGNER, P., et al.: Effect of oregano and marjoram essential oils
on the physical and antimicrobial properties of chitosan based systems. International Journal of Polymer Science
2017, Art. No. 2593863, 2017.

EGNER, P., KASPARKOVA, V., PAVLACKOVA, I., SEDLARIKOVA, J. (5%), PINDAKOVA, L.: Effect of
process parameters and methylcellulose supplementation on the properties of n-undecane emulsions. Journal of
Dispersion Science and Technology 38(6), 775-781, 2017.

SEDLARIKOVA, J. (80%), KREJCI, J., EGNER, P., PAVLACKOVA, J.: Interakce chitosanu s anionickym
tenzidem. Shornik predndsek z IL. semindre o tenzidech a detergentech. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2016.
ISBN 978-80-7560-012-7.

MERCHAN, M., SEDLARIKOVA, J. (50%), VESEL, A., SEDLARIK, V., SAHA, P.: Antimicrobial silver nitrate-
doped polyvinyl chloride ¢ast films: Influence of solvent on morphology and mechanical properties. International
Journal of Polymeric Materials and Polymeric Biomaterials 62, 101-108, 2013. ISSN 0091-4037.

Projekt CZ.1.07_2.2.00 28.0132 Zvysovani exkluzivity vyuky technologie tukl, kosmetiky a detergenti —
spolutesitel. Hlavni fesitel: UTB ve Zlin€. Doba feSeni: 2012 — 2015.

Pusobeni v zahrani¢i

2004: Universidade Tecnica de Lisboa, Instituto Superior Tecnico, Portugalsko (3 mésice)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-1I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Technologie potravin
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 na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah - do -
kdy
Dalii soutasna 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 uskuteé¢iovani
studijniho programu

Food Analysis and Evaluation (50% p)
Technology of Fruits, Vegetables and Minor Plant Materials (100% p)

Udaje o vzdélini 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 kvalifika¢nich a rigoréznich 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 konzno na VS 125 151 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku 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: Food Technology

C-II — Souvisejici tvarci, resp. védecka a umélecka ¢innost

Piehled ieSenych granti a projekti u akademicky zaméireného bakalaiského studijniho programu a u magisterského
a doktorského studijniho programu

Regitel/spolui-esitel Nazvy granti a projektu ziskanych pro védeckou, vyzkumnou, | Zdroj Obdobi
uméleckou a dalsi tviir¢i ¢innost v prislusné oblasti vzdélavani

prof. RNDr. Kuban, DrSc. | Produkce biogennich amind u vybranych kment bakterii mlééného B 2011 -2014
kvaseni (GAP503/11/1417)

doc. Ing. Bunka, Ph.D. Systémy jisténi kvality a bezpecnosti mlékarenskych vyrobkl C 2012 - 2016
vhodnymi metodami aplikovatelnymi v praxi (QJ1210300)

doc. Ing. Burika, Ph.D. Noveé pfistupy a metody analyzy pro zajisténi kvality, bezpe€nosti a C 2017 - 2021
zdravotni nezavadnosti syrt, optimalizace jejich vyroby a
zefektivnéni procesti hygieny a sanitace pii souCasném snizeni
zatéze zivotniho prostfedi odpadnimi vodami (OK1710156)

Prehled Fesenych projektii a dalSich aktivit v ramci spoluprace s praxi u profesné zaméireného bakalarského
a magisterského studijniho programu

Pracovisté praxe Nazev ¢i popis projektu uskute¢iiovaného ve spolupraci s praxi Obdobi

Odborné aktivity vztahujici se k tviiréi, resp. védecké a umélecké ¢innosti vysoké $koly, ktera souvisi se studijnim
programem

Garant studijniho programu a garanti jednotlivych studijnich pfedmétd se pravidelné zicastiiuji vyznamnych narodnich i
mezinarodnich konferenci, kde prezentuji aktualni vystupy jejich odborné védecké cCinnosti. Do téchto ¢innosti jsou
pravidelné zapojovani studenti. Odborné aktivity se zamé&fuji predev§im do vlivi technologickych a biotechnologickych
faktorti na jakost a zdravotni nezavadnost potravin a produkti biotechnologii. Dale se odborné aktivity realizuji v oblasti
chemické a mikrobiologické analyzy potravin a produktti biotechnologii.

Zminit 1ze dale ucast akademickych pracovnikli vyucujicich ve studijnim programu Technologie potravin na dal§ich
¢innostech, naptiklad projekty a aktivity centra pro podporu prirodovédnych a technickych véd (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 zeméd¢lstvi, potravinarstvi a bioenergetik (CZ.1.07/2.3.00/35.0013; obdobi 2012 - 2014), Entomofagie (workshop;
UTB ve Zliné¢ a Mendelova univerzita v Brn¢), Skoleni norem systému managementu jakosti (ISO 9001:2015), pozadavki
systému Analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodit (HACCP), pozadavkl inspekéniho standardu bezpecnosti potravin
IFS aj.

Informace o spoluprici s praxi vztahujici se ke studijnimu programu

AkademicCti pracovnici podilejici se na vyuce studijniho programu se zapojuji do aktivni spoluprace s praxi. Pro ilustraci lze
jmenovat naptiklad projekty:

vvvvv

zemeédé€lsky intervencni fond), obdobi 2013 - 2014,

- Spolupréce a inovace ve vyrob¢ biovina Travel Wine spol. s r.0. Program rozvoje venkova (Statni zemédé€lsky intervencni
fond), obdobi 2013 - 2014,

vvvvv

interven¢ni fond), obdobi 2017 - 2019.




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Technology

C-III — Informacni zabezpeceni studijniho programu

Nazev a struény popis studijniho informacniho systému

IS/STAG. Informacni systém studijni agendy IS/STAG slouzi piedevs$im k evidenci a spravé: studijnich program, jejich
obort, planti a pfedmétt studentdl, jejich registraci na pfedméty (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 portél je pfistupny webovym prohlizecem (https://stag.utb.cz/portal/), aplikace
jsou v ném organizovany do souvisejicich celkll na zélozkach a podstrankach. Portal je intuitivni a pokryva fadu funkci
IS/STAG, které se tykaji vyuky. Navic integruje na jednom misté kromé aplikaci IS/STAG i dalsi dulezité informacni
zdroje ZCU, napiiklad Courseware. Proti nativnimu klientovi méa méné funkci a je uréen k provadéni rutinnich tikoni -
prohlizeni rozvrhi, vypisovani termind, zadavani znamek atp. Po pfihlaseni se do portalu je umoznén uzivateli piistup do
téch aplikaci, které pro néj maji smysl a vyznam. V nékterych piipadech je tieba jest¢ upiesnit roli (pokud jich ma k
dispozici vice), pod jakou chce uzivatel momentalné aplikace pouzit - napf. roli vyucujiciho, tajemnika katedry, studijni
referentky. Nativni klient je aplikace urcena spiSe pro uZivatele z fad zaméstnancl spravujicich data a provozni procesy
studijni agendy ZCU (tedy i pro ugitele). Nativni klient IS/STAG vyuziva technologii Oracle Forms. Jeho instalace neni
trivialni a vyzaduje pravidelnou aktualizaci. Proto se s nim setkate zejména na stanicich OrionXP udrzovanych CIVem.
Obsahuje fadu specializovanych formulaii a tiskovych sestav, pro ¢ast ikoni je jeho pouZiti nevyhnutelné.

Piistup ke studijni literatui‘e

Informacni zdroje a informacni 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 z fad odborné vefejnosti, nebot’ se jedna o nejveétsi univerzalni odbornou knihovnu
ve Zlinském kraji. Krom¢ centralniho pracovisté ve Zling, provozuje Knihovna UTB jesté i aredlovou studovnu
v Uherském Hradisti.

K dispozici je zhruba 500 studijnich mist, 230 pocitaci a dostatecné mnozstvi pfipojnych mist pro notebooky. Knihovna
je vybavena virtualni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client DZ22-2. Uzivatelé mohou pouzivat pfi
své praci 3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani. K dispozici je také specialni knizni skener. Knihovna
disponuje také dostateénym poctem individudlnich studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxacnimi prostory.
Knihovna poskytuje kromé standardnich vypujénich sluzeb (udaje o knihovnim fondu viz nize) fadu dal$ich odbornych
sluzeb. Jedna se naptiklad o reSer$ni sluzbu ¢i meziknihovni vypijéni sluzbu, kdy je mozné ziskat pro uZzivatele
dokumenty z jinych ¢eskych, ale i zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se zabyvaji oblasti informa¢niho vzdélavani, a to
jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak odborné&jsimi Skolenimi pro akademické pracovniky tykajici se naptiklad podpory
védeckovyzkumné ¢innosti, vyhledavanim v databazich nebo publikacni a citaéni etikou. V knihovnim fondu je vice nez
130 000 knih, pficemZ roéni ptirtstek kazdorocné presahuje 5 000 kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych
v elektronické podobé. Dilezita je zejména vysoka aktudlnost knihovniho fondu, ktery je neustale dopliiovan. Knihovna
odebira vice nez 200 periodik v tisténé podobé. Mimo tisténé Casopisy knihovna zpfistupiiuje 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 pfedméti v studijnim
systému STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na nakup literatury, ktera jim ve fondu chybi, skrze online
formular v katalogu knihovny. Knihovna dale zajistuje i pfistup k bakalatskym, diplomovym a disertacnim pracim
absolventd univerzity, a to v ramci digitalni knihovny na adrese http://digilib.k.utb.cz. Prace jsou zde zpravidla dostupné
volné v plném textu. Kromé toho provozuje knihovna také repozitaf publikacni Cinnosti akademickych pracovniki
univerzity na adrese http://publikace.k.utb.cz.

Pi'ehled zpiistupnénych databazi

Knihovna UTB si dlouhodobé zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacnich zdrojti pro tcely vyuky, ale i
podpory védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostfednictvim Spickovych 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 potieba prohledavat separatné. K dispozici je také technologie SFX, ktera znatn¢ ulehcuje uzivatelim praci
zejména pii dohledavani plnych textd dokumentd. Veskeré elektronické zdroje jsou piistupné 24 hodin denné a to i
z pocitacli mimo univerzitni sit UTB formou tzv. vzdaleného pfistupu.

Konkrétni dostupné databaze:

- Citaéni databaze Web of Science a Scopus

- Multioborové kolekce elektronickych casopisti 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/
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Nazev a struény popis pouzivaného antiplagiatorského systému

V ramci predchazeni a zamezovani plagiatorstvi UTB ve Zlin¢ efektivné vyuziva po n€kolik let antiplagiatorsky systém
Theses.cz (vyvijen a provozovan Masarykovou univerzitou v Brn¢), ktery je povazovan za jeden z nejucinngjsich systémi
pro odhalovéni plagiati mezi zavéreénymi pracemi dostupnych v CR. Tento systém slouzi UTB ve Zling, stejné jako
dalsim univerzitam (nejen v CR), jako narodni registr zavéreénych praci (informaci o pracich - nazev, autor, ...) a jako
ulozi$té praci pro vyhledavani plagiati. Systém umoziuje vkladat prace a vyhleddvat mezi nimi plagiaty. Verejnosti jsou
zptistupnovany zaznamy o praci, piip. plné texty (dle rozhodnuti skoly), a vyhleddvani mezi nimi. Systém nabizi dalsi
sluzby, funkce a aplikace a je dale rozvijen dle potieby uzivateld. IS/STAG, uzivany UTB jako centralni informaéni
systém o studiu a 0lozisté absolventskych praci, je pfimo napojen na tento systém pro odhalovani plagiat, ulozené prace
se do n¢j automaticky zasilaji a po vyhodnoceni se vraci jako vysledek zpét do IS/STAG.
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C-1V — Materialni zabezpeceni studijniho programu

Misto  uskuteéiiovani  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 posluchéaren s kapacitou 765 mist. VSechny poslucharny jsou vybaveny moderni audiovizualni
prezentacni technikou a tabulemi pro popis stiratelnymi fixy. Nejveétsi poslucharna umisténa na budové Ul ma kapacitu
180 studentl, dalsi 3 poslucharny maji kapacitu kolem 130 studentd, ztoho 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 technologickd 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 v najmu | 0 | Doba platnosti nijmu |

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe pro vyuku potravinaiskych technologii - celkové komplex 7 laboratofi s vybavenim umoziujicim vyrobu
veétsiny mlékarenskych, masnych, pekarenskych a cukrovinkarskych vyrobkl. Jedna z laboratofi je urena pro vyrobu
alkoholickych a nealkoholickych napoji. Kazda ze 7 laboratofi je urena pro 12 studentl. Z unikatnich zafizeni je mozné
jmenovat vysokotepelné (UHT) pritokové oSetieni tekutych potravin, které bude v roce 2018 zakoupeno z projektovych
prostiedkii a které studentim umozinuje simulovat realné technologické procesy v tomto piipadé v mlékarenské praxi. Na
daném zafizeni muze dochazet k UHT tepelnému oSetieni mléka, zahusténych produkt anebo smetany.

Z toho kapacita v prostorach v najmu | 0 | Doba platnosti nijmu |

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe pro Senzorické hodnoceni potravin - celkova kapacita 12 mist, odpovidajici laboratorni vybaveni pro praktika
ze senzorické analyzy. Tato laboratoi splituje pozadavky ¢eské technické normy CSN EN ISO 8589 (Obecné pokyny pro
uspofadani senzorického pracoviste).

Z toho kapacita v prostorach v nijmu | 0 | Doba platnosti ndjmu |

Vyjadreni organu hygienické sluzby ze dne

Opatieni a podminky k zajisténi rovného pristupu

Na Fakulté technologické je vybudovano socialni a technické zazemi dostupné pro studenty i zaméestnance vysoké skoly.
Stravovani je zajisténo ve dvou menzach, restauraci a bufetu. Na FT jsou vybudovany kuchyiiky, které jsou dostupné i
studentim. Laboratorni centrum Fakulty technologické je modern¢ vybaveno a je zajiStén bezbariérovy pfistup pro
handicapované studenty a zaméstnance. V budovach FT jsou umistény klidové zony pro studenty, kde mohou travit cas
mezi vyukou, jsou k dispozici PC v¢etné tiskarny pro tisk dokumentii. Na UTB je taktéz vybudovano zazemi pro studenty
a zaméstnance pro odpocinek, traveni volného ¢asu a jiné mimostudijni aktivity.
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C-V - Financni zabezpeceni studijniho programu

Vzdélavaci ¢innost vysoké $koly financovana ze | ano
statniho rozpoctu

Zhodnoceni predpokladanych nakladi 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 odivodnéni

Rozvoj studijniho programu bude koncipovan v zavadéni novych poznatkli ziskanych v recentnich mezinarodnich
zdrojich do vyuky a identifikaci jejich potencialu pro praktické ulohy. V této souvislosti bude kladen diraz na tvlrci
¢innost garantli jednotlivych studijnich programti a na zavadéni vysledkti do vyukového procesu. Soucasti bude také
rozvoj informacnich technologii - napfiklad rozSifovani a prohlubovani poznatki ze simulaci jednotlivych
technologickych procest a studium riznych faktord, které tyto procesy mohou ovlivnit. Rozvoj studijniho programu bude
sméfovan také do zavedeni modernich potravinafskych a biochemickych technologii do praktické vyuky. Déle se bude
rozvoj realizovat v implementaci novych chemickych, mikrobiologickych, molekularné-biologickych a fyzikalnich metod
do analyzy potravin a produktti biotechnologii.

Dalsim aspektem rozvoje bude orientace na moderni vyukové metody podporujici stavajici prednasky, seminafe a
laboratorni cviceni. Bude se jednat piedev§im o tvorbu vyukovych filml a fotografického materiald ilustrujiciho a
dokreslujiciho vysvétlované procesy, piipadn¢ vady potravin a produkti biotechnologii. V neposledni fad¢ budou tvoteny
vyukové materialy.

Pocet prijimanych uchazecdi ke studiu ve studijnim programu

Do prezencni formy studia se predpoklada ptijeti 10 studentt.

V soucasné dobé neni ve studijnim programu Chemie a technologie potravin, studijnim oboru Technologie potravin
studium v anglickém jazyce akreditovano.

Piedpoklidana uplatnitelnost absolventi na trhu prace

Predpokladanym uplatnénim studentl bude naptiklad:
- manazer vyroby v potravinarském primyslu,
- manazer velkoplo$nych obchodnich fetézct,

- vedouci podnikovych a akreditovanych laboratofi zamétenych na chemickou, mikrobiologickou a molekularné-
biologickou analyzu potravin,

- samostatny inspektor a odborny pracovnik v organech statni spravy zaméfenych na dozor v oblasti vyroby potravin a
jejich uvadéni na trh,
- akademicky pracovnik chemickych a potravinatskych fakult vysokych skol,

- védecko-vyzkumny pracovnik ve vyzkumnych tstavech a obdobnych institucich.




