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B-1 — Charakteristika studijniho programu

Nazev studijniho programu Technologie a hodnoceni potravin

Typ studijniho programu bakalaisky

Profil studijniho programu akademicky zaméfeny

Forma studia prezen¢ni — kombinovana

Standardni doba studia 3 roky

Jazyk studia Cesky

Udélovany akademicky titul bakalat (Bc.)

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

Zaméreni na priprava k vykonu | ne
regulovaného povolani

Zaméreni na pripravu odborniki | ne
Z oblasti bezpec¢nosti Ceské republiky

Uznavaci organ -

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

Potravinatstvi (100 %)

Cile studia ve studijnim programu

Ve tfiletém studijnim programu Technologie a hodnoceni potravin jsou vychovavani odbornici pro technické, technologické
a kontrolni funkce ve vyrobnich podnicich potravinarského primyslu, v podnicich vefejného (spole¢ného) stravovani, pro
obchodni organizace a statni spravu. Cilem studia je poskytnout teoretické vzdélani a laboratorni zru¢nosti v oblasti obecné,
anorganické, organické, analytické, fyzikalni chemie, biochemie a mikrobiologie. V oblasti potravinaistvi je kladen diraz na
znalost vlastnosti surovin potravinaiskych vyrob, vyrobnich postupl jednotlivych potravindiskych komodit, chemickou,
mikrobiologickou, fyzikalni i senzorickou analyzu potravin a hodnoceni kvality a bezpecnosti finalnich vyrobkd. Cilem studia
Vv jednotlivych specializacich (Technologie potravin, Gastronomické technologie, Chemie a analyza potravin a Biotechnologie
a aplikovana mikrobiologie) je poskytnout absolventim hlubsi znalosti z jednotlivych segmenti oblasti potravinarstvi
a poskytnout jim odpovidajici kompetence pro nasledny vykon povolani. Studium je zakonceno obhajobou bakalaiské prace
a statni zavérecnou zkouskou.

Profil absolventa studijniho programu

Absolventi studijniho programu Technologie a hodnoceni potravin disponuji zakladnimi znalostmi z oblasti produkce
potravinaiskych surovin, jejich slozeni, vlastnosti a faktor ovliviiyjicich vyrobu potravin. Absolventi maji odpovidajici znalosti
chemickych a mikrobiologickych procest, které probihaji jak v surovinach pro vyrobu potravin, tak zejména v priabéhu vyroby
a nasledného skladovani produkt. Absolventi jsou schopni hodnotit kvalitu a bezpe€nost surovin a finalnich vyrobka produktt
v pribéhu celé doby pouzitelnosti, resp. doby minimalni trvanlivosti, a to chemickymi, mikrobiologickymi, fyzikalnimi
metodami a metodami senzorické analyzy. Absolventi znaji jednotlivé prvky potravinového fetézce (ziskavani, vyroba
a zpracovani, skladovani, distribuce, prodej, stravovani a souvisejici sluzby) a jejich vliv na jakost a bezpecnosti nejen surovin,
ale zejména hotovych produktti. Absolventi maji znalosti z oblasti vyzivy ¢lovéka a jsou schopni zhodnotit aktualni stravovaci
zvyklosti konzumenta ve vztahu k zasadam spravné vyzivy. Absolventi disponuji znalostmi z oblasti fizeni procest, které dotvari
jejich profil a usnadiiuji uplatnéni na trhu prace. Absolventi maji znalosti z oblasti legislativy relevantni v potravinarské praxi
ataké ovladaji postupy fizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin. U specializace Technologie potravin prokazuji
absolventi rozsitené kompetence v oblasti vyroby jednotlivych druhti potravin, hodnoceni jejich jakosti po vyrob€ i v priubéhu
skladovani. V ptipadé specializace Gastronomické technologie disponuji absolventi roz§itenymi kompetencemi v oblasti vyroby
pokrmt, hodnoceni jejich jakosti po pfipraveé, v prubéhu vydeje, pfipadné¢ béhem skladovani za chladirenskych nebo
mrazirenskych podminek. U specializace Chemie a analyza potravin prokazuji absolventi rozsifené kompetence v oblasti
chemické analyzy potravin, aplikace instrumentalnich metod v analyze potravin, ale také v oblasti syntézy a analyzy bioaktivnich
latek. V ptipadé specializace Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie maji absolventi rozsitené kompetence v oblasti
mikrobiologické analyzy potravin, schopnosti predikce zmény jakosti a bezpeCnosti potravin a také v segmentu vyroby
mikrobiologickych (napfiklad ¢istych mlékaiskych kultur, starterovych kultur aj.) a enzymatickych preparati a v neposledni fadé
také v oblasti biosyntézy nekterych komponent doplikt stravy (naptiklad vitaminy aj.).

Absolventi bakalarského studia maji moznost pokracovat ve studijnich programech magisterského studia.

Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich plani

Studijni program Technologie a hodnoceni potravin je studijni program se specializacemi v prezen¢ni a kombinované formé.
Pro kazdou specializaci i formu studia je urcen samostatny studijni plan. Struktura studijniho planu je tvofena povinnymi
predméty a povinné volitelnymi pfedméty. Ve studijnim programu je vyuzivan kreditovy systém ECTS ptedstavujici studijni
zatéz 25 az 30 hodin/lkredit. Jedna vyukova hodina pfedstavuje 50 minut. V ramci bakalaiského studijniho programu je
standardni délka studia 3 roky a student musi ziskat 180 kreditti.




Podminky k prijeti ke studiu

Podminky pro pfijeti ke studiu jsou stanoveny Smérnici dékana k piijimacimu 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 bakalafského studijniho
programu je vykonani maturitni zkousky.

Navaznost na dalSi typy studijnich programi

Studijni program Technologie a hodnoceni potravin je nasledovnikem studijniho programu Chemie a technologie potravin, ktery
je akreditovan na FT. Na tento bakalafsky studijni program navazuje soucasny magistersky studijni program Chemie a
technologie potravin. V ptipadé Gspé$né akreditace navazujicich magisterskych studijnich programt Technologie potravin,
Chemie potravin a bioaktivnich latek a Biotechnologie budou na tento bakalafsky studijni program navazovat i na tyto studijni
programy.



http://www.utb.cz/ft/o-fakulte/prijimaci-rizeni

B-l1a — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu

Specializace Technologie potravin — prezen¢ni forma

Povinné predméty

Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyulujici dop. profil.
ovér. | Kkred. ro¢./sem. | zaklad

Zaklady toxikologie a ochrany zivotniho prostiedi | 28p + 14s + Ol klz 3 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p) 1/Zs -
Ing. Marie Dvotackova, Ph.D. (50 % p)

Matematika 28p + 28s + 0l z,zk 4 Mgr. Vladimir Polasek, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -

Zéklady biologie 28p + 14s + 0l z,zk 3 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS ZT

Produkce potravinafskych surovin 28p + 14s + 0l klz 3 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS Pz
MVDr. Zden€k Polasek (50 % p)

Seminaf z chemie Op + 28s + 0l z 2 Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (40 % s) 1/ZS -
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovar (30 % s)

Zéklady zboziznalstvi potravin 28p + 14s + 141 z,zk 5 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Potravinovy fetézec 14p + 14s + Ol klz 3 doc. Ing. Franti§ek Buiika, Ph.D. (100 % p) 1/ZS PZ

Oborovy seminaf [ Op + 14s + 0l z 2 doc. Ing. Franti§ek Buiika, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -

Fyzika 28p + 28s + 28| z,zk 6 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100 % p) 1/LS ZT

Obecna a anorganicka chemie 28p +28s + 0l z,zk 4 doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p) 1/LS T
RNDr. Dalibor Dastych, Dr. (50 % p)

Zaklady senzorické analyzy 14p + O0s+14l klz 2 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/LS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)

Laboratof biologie Op + 0s + 28I z 2 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I) 1/LS ZT

Laboratof anorganické chemie Op + 0s + 42l klz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % |) - hlavni vyucujici 1/LS ZT

Uvod do biotechnologii 14p + 14s + 421 klz 6 Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100 % p) 1/LS PZ

Zpracovani experimentu | 14p + 14s + 141 klz 3 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p) 1/LS -
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (30 % p)

Oborovy seminaf 11 Op + 14s + 0l z 2 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100 % s) 1/LS -

Organicka chemie I 28p + 28s + 0l z,zk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p) 21ZS ZT
doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)

Analytickd chemie 28p +28s + 0l z,ZK 4 doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Laboratof organické chemie Op + 0s + 42l klz 3 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % |) - hlavni vyucujici 2/ZS y4)

Laboratof analytické chemie Op + 0s + 42l klz 3 doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (20 % 1) - Alavni vyucujici 2/ZS 4]

Biochemie | 28p + 28s + 0l z,zK 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Obecna mikrobiologie 28p + 28s + 28I z,zk 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/ZS ZT
doc. RNDr. Jan Ruzicka, Ph.D. (50 % p)

Fyzikalni chemie 28p + 28s + 28l z,zk 6 RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100 % p) 2/LS ZT

Laboratof biochemie Op + 0s + 28I klz 2 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % 1) - hlavni vyucujici 2/LS T




Prace s odbornymi texty 14p + 14s + Ol z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p) 2/LS -
RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (70 % p)

Cytologie a morfologie mikroorganizmi 14p + 14s + 28I z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50 % p)

Technologie potravin | 14p + 14s + 28I 2,zk 6 doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Technologie potravin Il 14p + 14s + 28I 2,zk 6 Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (50 % p)

Vybrané kapitoly z epidemiologie a hygieny 28p +28s + 0l z,zk 4 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (80 % p) 2/LS Pz
Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (20 % p)

Legislativa v potravinaistvi I 14p + 14s + Ol klz 2 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (70 % p)

Chemie potravin 28p + 14s + 0l 7,7k 3 Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarska mikrobiologie 28p + 14s + 28I z,zK 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Vyziva ¢lovéka 28p + 28s + 0l 7,7k 4 Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Technologie potravin I11 28p + 14s + 28| z,zk 6 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (80 % p) 3/ZS PZ
doc. Ing. Franti§ek Buiika, Ph.D. (20 % p)

Technologie potravin IV 14p + 14s + 28I z,zk 6 doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (50 % p) 3/ZS PZ
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Rizeni bezpeénosti potravin I 28p +28s + 0l z,zk 4 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (40 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (60 % p)

Podpora pfipravy a realizace vyroby potravin I Op + 14s + 141 klz 2 Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (70 % s) 3/ZS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (30 % s)

Semindf k bakalaiské praci Op +14s + 0l z 1 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100 % s) 3/ZS PZ

Analyza potravin 20p + 10s + 301 z,zK 6 doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (30 % p) 3/LS PZ
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (70 % p)

Technologie potravin V 10p + 10s + 201 z,zk 6 Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p) 3/LS Pz
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p)

Technologie potravin VI 10p + 10s + 201 z,zk 6 MYVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 3/LS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Hodnoceni vyZivy 20p +20s + 0l z,zK 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Cviceni z technologie potravin Op + 0s + 20l z 2 MVDr. Zdenék Polasek (50 % |) - hlavni vyucujici 3/ILS PZ

Bakalatska prace Op + 10s + 501 z 6 doc. Ing. Franti$ek Buiika, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ
vedouci bakalatskych praci (100 % 1)

Povinné volitelné pfredméty - skupina 1

Anglictina Ia Op + 28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter. 1/LS -

Anglictina Ib Op + 28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.




Povinné volitelné predméty - skupina 2

Angli¢tina Ila Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 2/ZS -

Anglictina ITb Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 2/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 3

Angli¢tina I1la Op +28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 2/LS -

Angli¢tina I11b Op +28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 2/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné predméty - skupina 4

Angli¢tina IVa Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 3/ZS -

Angliétina IVb Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 3/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny piedméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu tGroven ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 5

Seminéf z fyziky Op +28s + 0l z 2 RNDr. Eva Kutalkové, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -

Podnikatelské aktivity 1 14p + 145 + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméieni SP dopliiujici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kredit za prvni ro¢nik studia.

Povinné volitelné piredméty - skupina 6

Biochemie Il 28p + 14s + 0l z,zK 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Bioanalytické metody 28p + 14s + 141 z,zK 4 Ing. Lenka Senkarova, Ph.D. (60 % p) 2/LS PZ
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (40 % p)

Zéklady strojirenstvi pro potravinafstvi 28p + 28s+0I z,zK 4 doc. Ing. Martin Vasina, Ph.D. (100 % p) 2/LS Pz

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

Povinné volitelné predméty - skupina 7

Zéklady baleni potravin 28p + 28s + 0l z,zk 4 prof. Ing. Petr Sdaha, CSc. (100 % p) 3/ZS Pz

Tradi¢ni a moderni biotechnologie 28p + 0s + 28l z,zk 4 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Reologie potravin 20p + 10s + 101 z,zk 4 doc. Ing. Michal Sedlaéik, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Podminka pro splnéni této skupiny piredméti:

naplnéni 60 kreditl za tfeti rocnik studia.




Souéisti SZZ a jejich obsah |

Povinné piedméty:

Obhajoba bakalarské prace

Technologie potravin rostlinného plivodu (vyroba mlynskych a skrobarenskych vyrobkt, vyroba pekaiskych, cukraiskych a jinych mou¢nych vyrobku, vyroba olejui a tukd, zpracovani
a konzervovani ovoce a zeleniny, vyroba alkoholickych a nealkoholickych napoji, vyroba ostatnich produktt rostlinného ptivodu)

Technologie potravin Zivo¢isného puvodu (vyroba mléka a mléénych vyrobkd, vyroba masa a masnych vyrobkd, vyroba dribeziho masa a dribezich vyrobkd, zpracovan ryb, korysa
a m&kkysa, zpracovani masa minoritnich druhti zvifat, zpracovani vajec a vaje¢nych vyrobki)

Povinné volitelné pfedméty (v abecednim potadi):

Analyza potravin (chemickd, mikrobiologicka, senzoricka a fyzikalni analyza surovin, meziproduktt a finalnich potravin)

Kbvalita a bezpec¢nost potravin (legislativa v potravinafstvi, fizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti v potravinovém fetézci)

Potravinarska mikrobiologie a biochemie (mikrobialni diverzita jednotlivych skupin potravin, biochemické a mikrobiologické procesy v potravinaiskych surovinach, meziproduktech
a finalnich produktech)

VyZiva ¢lovéka (fyziologie vyZzivy, zasady spravné vyzivy, sestavovani jidelnich listkli, hodnoceni vyzivy)

Student si voli pravé jeden volitelny predmét.

DalSi studijni povinnosti |

nejsou definovany

Navrh témat kvalifikacnich praci a témata obhajenych praci |

Vliv tepelného zahievu na srazeni mléka

Moznosti akcelerace zrani syrt

Moznosti ndhrady NaCl v masnych vyrobcich

Moznosti fermentace syrovatky

Vliv ptidavku enzymi na aktivitu amylolytickych enzymi v bezlepkové mouce

Faktory ovliviujici dekarboxylazovou aktivitu bakterii mlééného kvaseni v procesu vyroby piva
Vyuziti non-Kultivaénich metod ke studiu mikroflory fermentovanych potravin a napoju

Rizeni alergenti v potravinaistvi

Elektrické vlastnosti mléka a mlécnych vyrobki a moznosti jejich vyuziti

Néavrh témat rigoroznich praci a témata obhijenych praci |

nejsou

Soucasti SRZ a jejich obsah |

nejsou




B-l1a — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu

Specializace Gastronomické technologie — prezencni forma

Povinné predméty

Nazev predmétu rozsah zpusob |pocet | vyulujici dop. profil.
ovér. | Kkred. ro¢./sem. | zaklad

Zaklady toxikologie a ochrany zivotniho prostiedi | 28p + 14s + Ol klz 3 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p,) 1/Zs -
Ing. Marie Dvotackova, Ph.D. (50 % p)

Matematika 28p + 28s + 0l z,zk 4 Mgr. Vladimir Polasek, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -

Zaklady biologie 28p + 14s + 0l z,zk 3 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS ZT

Produkce potravinafskych surovin 28p + 14s + 0l klz 3 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
MVDr. Zden¢k Polasek (50 % p)

Seminaf z chemie Op +28s + 0l z 2 Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (40 % s) 1/ZS -
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovai (30 % s)

Zaklady zboziznalstvi potravin 28p + 14s + 141 | z,zk 5 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS Pz
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Technika obsluhy a sluzeb 14p+0s+ 281 |z 3 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS PZ

Fyzika 28p +28s + 281 | z,zk 6 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100 % p) 1/LS T

Obecna a anorganicka chemie 28p +28s + 0l z,zk 4 doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p) 1/LS ZT
RNDr. Dalibor Dastych, Dr. (50 % p)

Zéklady a vyvoj gastronomie ve spole¢nosti 28p +14s + 0l z,zk 4 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (50 % p) 1/LS PZ
Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D. (50 % p)

Zaklady senzorické analyzy 14p + 0s + 14l klz 2 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/LS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)

Laboratof biologie Op + 0s + 28I z 2 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I) 1/LS ZT

Laboratof anorganické chemie Op + 0s + 42l klz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % |) - hlavni vyuéujici 1/LS ZT

Gastronomické technologie I 28p + 14s + 0l klz 4 doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100 % p) 1/LS Pz

Zpracovani experimentu | 14p + 14s + 141 | klz 3 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p) 1/LS -
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (30 % p)

Oborovy seminaf Op + 14s + 0l z 2 doc. Ing. Jiti Mléek, Ph.D. (100 % s) 1/LS -

Organicka chemie I 28p + 28s + 0l z,zk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p) 21ZS T
doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)

Analytickad chemie 28p +28s + 0l z,zK 4 doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Laboratof organické chemie Op + 0s + 42l klz 3 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % |) - hlavni vyucujici 2/ZS y4)

Laboratof analytické chemie Op + 0s + 42l klz 3 doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (20 % 1) - Alavni vyucujici 2/ZS T

Biochemie | 28p + 28s + 0l z,zK 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Obecna mikrobiologie 28p +28s + 281 | z,zk 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/ZS ZT

doc. RNDr. Jan Ruzicka, Ph.D. (50 % p)




Technologicka zatizeni ve stravovacich sluzbach | 28p + 14s + Ol klz 4 doc. Ing. Jifi Mléek, Ph.D. (100 % p) 2/1ZS Pz

Fyzikalni chemie 28p +28s+ 281 | z,zk 6 RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100 % p) 2/LS 4]

Laboratof biochemie Op + 0s + 28I klz 2 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 2/LS T

Prace s odbornymi texty 14p + 14s + Ol z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p) 2/LS -
RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (70 % p)

Gastronomické technologie 11 28p + 0s + 28I 2,ZK 4 doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Regionalni a svétova gastronomie 28p + 0s + 28I 2,zk 4 doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D. (50 % p)

Hotelovy a restauracni provoz 28p + 14s + 0l 2,ZK 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Vybrané kapitoly z epidemiologie a hygieny 28p +28s + 0l z,zk 4 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (80 % p) 2/LS Pz
Ing. Zuzana Migkova, Ph.D. (20 % p)

Legislativa v potravinaistvi I 14p + 14s + Ol klz 2 MYVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p) 3/ZS Pz
MVDr. Zden€k Polasek (70 % p)

Chemie potravin 28p +14s+ 0l |z,Zk 3 Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinai'skd mikrobiologie 28p + 145+ 281 | z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

VyZiva ¢lovéka 28p +28s + 0l z,zK 4 Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinaiské technologie a biotechnologie | 28p +28s + 281 | z,zk 6 doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (50 % p) 3/ZS Pz
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Rizeni bezpeénosti potravin I 28p +28s + 0l z,zk 4 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (40 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (60 % p)

Gastronomické technologie 111 28p + 0s + 421 z,zk 5 doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Analyza potravin 20p +10s + 301 | z,zk 6 doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (30 % p) 3/LS PZ
Ing. Sotia Skrovankové, Ph.D. (70 % p)

Spolecensky styk a diplomaticky protokol 20p +10s + 0l klz 3 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Wellness gastronomie 10p + 10s + 0l klz 2 doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Potravinarské technologie a biotechnologie II 20p +20s + 201 | z,zk 6 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p) 3/LS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Hodnoceni vyZivy 20p + 20s + 0l z,zk 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Bakalarska prace Op + 10s + 501 z 6 doc. Ing. JiFi Micek, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ
vedouci bakalaiskych praci (100 % 1)

Povinné volitelné predméty - skupina 1

Angli¢tina la Op + 28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplijici charakter. 1/LS -

Angli¢tina Ib Op + 28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplijici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné pfredméty - skupina 2

Angli¢tina Ila Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplijici charakter. 2/ZS -

Angli¢tina IIb Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplijici charakter. 2/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.




Povinné volitelné piedméty - skupina 3

Anglictina Illa Op + 28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 2/LS -
Anglictina I1Tb Op + 28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 2/LS -
Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 4

Angli¢tina IVa Op +28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 3/ZS -
Angli¢tina I\Vb Op +28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 3/ZS -
Podminka pro splnéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 5

Uvod do vinafstvi 14p + 145+ 01 | Kklz 2 Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -
Seminat z fyziky Op +28s + 0l z 2 RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Podnikatelské aktivity 1 14p + 14s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS -
Podminka pro splnéni této skupiny predmétii: naplnéni 60 kreditti za prvni ro¢nik studia.

Povinné volitelné piedméty - skupina 6

Vino v gastronomii 14p + 14s + Ol klz 2 Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p) 2/1ZS PZ
Vybrané kapitoly z chemie Op + 28s + 0l klz 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 2/ZS Pz
Vinai'ska technologie 28p + 0s + 28I z,zK 4 doc. Ing. Pavel Valagek, CSc. (100 % p) 2/LS Pz
Zéklady tichovy a skladovani pokrmil 28p +28s + 0l z,zK 4 doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ
Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kredit za druhy ro¢nik studia.

Povinné volitelné piredméty - skupina 7

Hodnoceni vina v gastronomii 28p+14s+ 28l |z,zk 5 doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100 % p) 3/ZS PZ
Marketing v gastronomii a cestovnim ruchu 20p +20s + 0l z,zK 4 doc. Ing. Miloslava Chovancova, CSc. (100 % p) 3/LS Pz
Nutraceutika ve vyZivé€ a zdravy Zivotni styl 20p + 20s + 0l z,zk 4 doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Podminka pro splnéni této skupiny piredméti:

naplnéni 60 kreditl za tfeti ro¢nik studia.

Soudasti SZZ a jejich obsah

Povinné predméty:
Obhajoba bakalaiské prace

Gastronomické technologie (zaklady a vyvoj gastronomie, suroviny v gastronomii, Uprava a zpracovani potravin, procesy a zmény probihajici pii pfipravé pokrmt, uchova pokrmd,

molekularni a specialni gastronomie, klasicka a primyslova vyroba pokrmil, zafizeni ve stravovacich sluzbach, kvalita a bezpe¢nost pokrm)

Provoz v narodni a svétové gastronomii (restauracni a hotelovy provoz, technika obsluhy a sluzeb, regionalni a svétova gastronomie, wellness gastronomie, spolecensky styk a diplomaticky

protokol)

Povinné volitelné predméty (v abecednim poiadi):

Analyza potravin a pokrmi (chemicka, mikrobiologicka, senzoricka a fyzikalni analyza surovin, meziproduktd, potravin a pokrmu)




Potravinarska technologie (technologie vyroby potravin rostlinného pivodu — mlynské a pekarenské vyrobky, cukr a cukrovinky, napoje, ovoce a zelenina, oleje a tuky, ostatni rostlinné
produkty; technologie vyroby potravin zivo¢isného ptivodu — mléko a mlécné vyrobky, maso, dribez, ryby a vyrobky z nich, vejce a vaje¢né produkty)

Technologie a hodnoceni vina pro gastronomii (suroviny pro vyrobu vina, technologie vyroby vina, hodnoceni vina a pouziti v gastronomii, enogastronomie)

Chemie potravin a pokrmii (majoritni slozky a minoritni slozky potravin a pokrmd, aditiva, kontaminanty, vonné a chut'ové latky, barviva)

Rizeni a organizace v gastronomii (marketing, management a podnikatelstvi v gastronomii a cestovnim ruchu)

Vyziva ¢lovéka (fyziologie vyzivy, zasady spravné vyzivy, sestavovani jidelnich listkli, hodnoceni vyzivy)

Student si voli pradve jeden volitelny predmét.

Dalsi studijni povinnosti |

nejsou definovany

Navrh témat kvalifika¢nich praci a témata obhajenych praci |

Monitoring obsahu biologicky aktivnich latek v ledovych ¢ajich v zavislosti na metod¢ ptipravy
Lipofilni barviva s antioxida¢nimi G¢inky v potravinach

Charakteristika novych typt vin

Vyroba bezlepkovych cerealnich smési s jedlymi kvéty a jejich nutri¢ni analyza

Subtropické a tropické ovoce a jeho pouziti v gastronomii

Nutriéni hodnoceni pokrmi ve vybraném stravovacim zafizeni

Néavrh témat rigoroznich praci a témata obhijenych praci |

nejsou

Soucdasti SRZ a jejich obsah |

nejsou




B-l1a — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu

Specializace Chemie a analyza potravin — prezen¢ni forma

Povinné predméty

Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyulujici dop. profil.
ovéf. | Kred. ro¢./sem. | zaklad
Zaklady toxikologie a ochrany Zzivotniho prostiedi |28p + 14s+ 0l |Klz 3 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p) 1/Zs -
Ing. Marie Dvota¢kova, Ph.D. (50 % p)
Matematika | 28p +28s+ 0l |zzk 5 Mgr. Zuzana Pitikova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS Y4
Zaklady biologie 28p +14s+ 0l |z,zk 3 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS ZT
Produkce potravinafskych surovin 28p + 14s + 01 | klz 3 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (50 % p)
Seminaf z chemie Op +28s + 0l z 2 Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (40 % s) 1/ZS -
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovai (30 % s)
Uvod do chemie potravin 28p + 145+ 01 | Klz 3 Ing. Soiia Skrovinkova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS PZ
Zéklady laboratorni techniky Op + 0s + 421 klz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (100 % 1) 1/ZS PZ
Seminéf z fyziky Op+28s+0l |z 2 RNDr. Eva Kutalkové, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Seminaf z matematiky Op +28s + 0l z 3 Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Fyzika | 28p +28s+ 0l |zzk 5 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (20 % p) 1/LS ZT
doc. Mgr. Ales Mracek, Ph.D. (20 % p)
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (60 % p)
Obecna a anorganicka chemie 28p +28s+ 0l |zzk 4 doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p) 1/LS ZT
RNDr. Dalibor Dastych, Dr. (50 % p)
Zaklady senzorické analyzy 14p +0s + 141 |Kiz 2 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/LS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)
Laboratof biologie Op+0s+28l |z 2 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I) 1/LS ZT
Laboratof anorganické chemie Op+0s+421 |Kklz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % |) - hlavni vyuéujici 1/LS ZT
Uvod do biotechnologii 14p + 14s + 42l | Kz 6 Mgr. Martina Bu¢kovi, Ph.D. (100 % p) 1/LS PZ
Matematika 11 28p +28s+ 0l |z,zk 6 Mgr. Zuzana Pitikova, Ph.D. 1/LS ZT
Zpracovani experimentu | 14p + 14s + 141 | Kz 3 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p) 1/LS -
RNDr. Eva Kutalkové, Ph.D. (30 % p)
Organicka chemie I 28p +28s+0l |zzk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p) 21ZS T
doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)
Analytickad chemie 28p +28s+ 0l |zzk 4 doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)
Laboratof organické chemie Op + 0s + 42l klz 3 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % |) - hlavni vyucujici 2/ZS y4)
Laboratof analytické chemie Op + 0s + 42l klz 3 doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (20 % 1) - Alavni vyucujici 2/ZS T
Biochemie | 28p +28s+ 0l |z,zk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)
Obecna mikrobiologie 28p + 28s + 281 | z,zk 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/ZS ZT

doc. RNDr. Jan Ruzicka, Ph.D. (50 % p)




Fyzika Il 28p +28s + 28l | z,zk 7 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (40 % p) 2/ZS ZT
doc. Mgr. Ales Mracek, Ph.D. (40 % p)
RNDr. Eva Kutalkové, Ph.D. (20 % p)

Fyzikalni chemie 28p +28s + 281 | z,zk 6 RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100 % p) 2/LS 4]

Laboratof biochemie Op + 0s + 28I klz 2 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 2/LS T

Prace s odbornymi texty 14p+14s+0l |z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p) 2/LS -
RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (70 % p)

Zéklady instrumentalnich metod v analyze 28p +0s + 281 |zzk 4 Ing. Lenka Senkarova, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

potravin

Uvod do chemie bioaktivnich latek 28p +14s+ 0l |z,zk 4 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Biochemie Il 28p +14s+ 01 |z,zk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Legislativa v potravinaistvi 14p +14s+ 0l |Klz 2 MYVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Zden¢k Polasek (70 % p)

Chemie potravin 28p +14s+ 0l |z,zk 3 Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarska mikrobiologie 28p + 14s + 281 | z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarské technologie a biotechnologie I 28p +28s + 281 | z,zk 6 doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50 % p) 3/ZS PZ
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Organicka chemie II 28p +28s+ 0l |zzk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (100 % p) 3/ZS PZ

Oborovy seminaf | Op +28s + 0l z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 3/ZS PZ

Chemicka informatika Op + 28s + 0l klz 2 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (50 % s) 3/ZS PZ
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (50 % s)

Kvalita a bezpe¢nost potravin 28p +28s+ 0l |zzk 4 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (30 % p) 3/ZS Pz
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (70 % p)

Analyza potravin 20p + 10s + 301 | z,zk 6 doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (30 % p) 3/LS PZ
Ing. Sona Skrovankové, Ph.D. (70 % p)

Aplikace instrumentdlnich metod Op + 10s + 301 | klz 4 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ

Bioorganické chemie 20p +20s+ 0l |zzk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (100 % p) 3/LS PZ

Potravinarské technologie a biotechnologie II 20p + 20s + 201 | z,zk 6 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p) 3/LS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Oborovy seminéf 11 Op+20s+0l |klz 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ

Bakalatska prace Op + 0s + 601 z 6 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. 3/LS Pz
vedouci bakalafskych praci (100 % 1)

Povinné volitelné piredméty - skupina 1

Angli¢tina la Op + 28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplijici charakter. 1/LS -

Angli¢tina Ib Op + 28s + 0l klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplijici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.




Povinné volitelné predméty - skupina 2

Angli¢tina Ila Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméieni SP dopliujici charakter. 2/ZS

Anglictina ITb Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 2/ZS

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné piredméty - skupina 3

Angli¢tina I1la Op+28s+0l |klz 2 Predmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 2/LS

Angli¢tina I1Ib Op+28s+0l |klz 2 Predmét ma pro zaméieni SP dopliwjici charakter. 2/LS

Podminka pro splnéni této skupiny pfedméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné pfedméty - skupina 4

Angli¢tina IVa Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 3/ZS

Angli¢tina IVb Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliiujici charakter. 3/ZS

Podminka pro splnéni této skupiny piedméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné predméty - skupina 5

Zéklady zboziznalstvi potravin 28p + 14s + 141 | z,zk 5 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Podnikatelské aktivity 1 14p + 145+ 0l | klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS

Repetitorium z obecné a anorganické chemie Op +28s + 0l z 2 Ing. Michal Kovar (100 % s) 1/LS

Experimenty z fyziky | Op + 14s + 0l z 1 doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D. (100 % s) 1/LS

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

Povinné volitelné piredméty - skupina 6

Repetitorium z organické chemie Op +28s + 0l klz 2 Ing. Michal Kovar (100 % s) 2/1ZS

Hodnoceni potravin v kontrolni praxi 14p +0s + 28l |z,zk 4 Ing. Sotia Skrovankova, Ph.D. (50 % p) 2/LS
doc. Ing. Miroslav Figera, CSc. (50 % p)

Mikroskopické metody 14p +0s + 28l |z,zk 4 doc. Mgr. Ales Mracek, Ph.D. (50 % p) 2/LS
Ing. Antonin Minatik, Ph.D. (50 % p)

Bioanalytické metody 28p + 14s + 141 | z,zk 4 Ing. Lenka Senkarova, Ph.D. (60 % p) 2/LS
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (40 % p)

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

Povinné volitelné predméty - skupina 7

Vybrané kapitoly z chemie Op+28s+0l |klz 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 3/ZS

Vyziva Clovéka 28p +28s+ 0l |z,zk 4 Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS

Tradi¢ni a moderni biotechnologie 28p + 0s + 281 |z,zk 4 doc. RNDr. Leona Buitkova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS

Principy autentizace potravin 20p + 20s + 101 | z,zk 5 doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100 % p) 3/LS

Hodnoceni vyzivy 20p+20s+ 0l |z,zk 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS

Bunééna biologie a genetika 20p+20s+ 0l |z,zk 5 doc. Ing. Petr Humpoli¢ek, Ph.D. (100 % p) 3/LS

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kreditl za tfeti ro¢nik studia.




Souéisti SZZ a jejich obsah |

Povinné piedméty:

Obhajoba bakalarské prace

Chemie potravin (voda v potravinach, aminokyseliny, peptidy a proteiny, monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy, mastné kyseliny a lipidy, mineralni latky, vitaminy, aditiva,
kontaminanty, vonné a chut'ové latky, barviva)

Analyza potravin (chemicka, mikrobiologicka, senzoricka a fyzikalni analyza surovin, meziprodukti a finalnich potravin)

Povinné volitelné pfedméty (v abecednim potadi):

Aplikace instrumentalnich metod v analyze potravin (elektroanalytické metody, elektromigraéni metody, UV-Vis spektrometrie, atomova absorpéni spektrometrie, infradervena
spektroskopie, Ramanova spektroskopie, spektroskopie nuklearni magnetické resonance, hmotnostni spektrometrie, chromatografické metody — HPLC, UPLC, GC)

Organicka a bioorganicka chemie (faktory ovliviiyjici kovalentni vazbu, charakterizace radikalovych reakci, elektrofilni aromaticka substituce, elektrofilni adice na alkeny, nukleofilni
substituce na nasyceném atomu uhliku, reakce karboxylovych kyselin a pfiprava jejich funkénich derivatt, konfigurace, konformace a symetrie molekul, fotochemie, prostorova struktura
a funkce proteind, nukleové kyseliny, pfirodni barviva)

Potravinarské technologie (technologie vyroby potravin rostlinného piivodu — mlynské a pekarenské vyrobky, cukr a cukrovinky, napoje, ovoce a zelenina, oleje a tuky, ostatni rostlinné
produkty; technologie vyroby potravin Zivo¢isného ptivodu — mléko a mlé¢né vyrobky, maso, dribez, ryby a vyrobky z nich, vejce a vajeéné produkty)

Student si voli pravé jeden volitelny predmét.

DalSi studijni povinnosti |

nejsou definovany

Navrh témat kvalifikacnich praci a témata obhajenych praci |

Stanoveni té¢kavych latek ve vybranych typech fermentovanych ¢aji metodou GC-MS
Pouziti ICP-MS pro stanoveni zakladnich prvka ve vybranych potravinach

Studium tvorby supramolekularnich komplexu typu flavonoid/cyklodextrin v plynné fazi
Stanoveni flavonoidii ve vybranych potravinafskych matricich pomoci LC-ESI-MS
Studium komplext typu hostitel/host pomoci nuklearni magnetické resonance

Analyza mastnych kyselin v netradi¢nich obilovinach pomoci GC-MS

Navrh témat rigoréznich praci a témata obhdjenych praci |

nejsou

Soucasti SRZ a jejich obsah |

nejsou




B-11a — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu

Specializace Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie — prezen¢ni forma

Povinné predméty

Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyucujici dop. profil.
ovér. | Kkred. ro¢./sem. | zaklad

Zaklady toxikologie a ochrany Zivotniho prostiedi | 28p + 14s + Ol klz 3 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p) 1/Zs -
Ing. Marie Dvotagkova, Ph.D. (50 % p)

Matematika 28p + 28s + 0l z,zk 4 Mgr. Vladimir Polasek, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -

Zaklady biologie 28p + 14s + 0l z,zk 3 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS ZT

Produkce potravinafskych surovin 28p + 14s + 0l klz 3 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (50 % p)

Seminaf z chemie Op +28s + 0l z 2 Ing. Zdetika Pruckova, Ph.D. (40 % s) 1/ZS -
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovai (30 % s)

Zéklady zboziznalstvi potravin 28p + 14s + 141 | z,zk 5 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Zéklady prace v biotechnologickych laboratotich | Op + 14s + 28| klz 4 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % s) 1/ZS Pz
Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (50 % s)

Fyzika 28p +28s + 281 | z,zk 6 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100 % p) 1/LS -

Obecna a anorganicka chemie 28p +28s + 0l z,zk 4 doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p) 1/LS ZT
RNDr. Dalibor Dastych, Dr. (50 % p)

Zaklady senzorické analyzy 14p + 0s + 14l klz 2 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/LS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)

Laboratof biologie Op + 0s + 28I z 2 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I) 1/LS ZT

Laboratof anorganické chemie Op + 0s + 42l klz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 1/LS ZT

Uvod do biotechnologii 14p + 14s + 421 | Klz 6 Mgr. Martina Bu¢kovi, Ph.D. (100 % p) 1/LS PZ

Seminéf z biologie Op +28s + 0l z 2 Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100 % s) 1/LS PZ

Zpracovani experimentu | 14p + 14s + 141 | klz 3 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p) 1/LS -
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (30 % p)

Oborovy seminaf Op + 14s + 0l z 2 Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100 % s) 1/LS -

Organicka chemie I 28p +28s + 0l z,zk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p) 21ZS ZT
doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)

Analytickad chemie 28p +28s + 0l z,zK 4 doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Laboratof organické chemie Op + 0s + 42l klz 3 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % |) - Alavni vyulujici 2/ZS y4)

Laboratof analytické chemie Op + 0s + 42l klz 3 doc. Ing. Vratislav Bedna¥rik, Ph.D. (20 % 1) - hlavni vyucujici 2/ZS T

Biochemie | 28p +28s + 0l z,zK 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 21ZS T

Obecna mikrobiologie 28p +28s + 281 | z,zk 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/ZS ZT

doc. RNDr. Jan Rizi¢ka, Ph.D. (50 % p)




Fyzikalni chemie 28p +28s+ 281 | z,zk 6 RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100 % p) 2/LS 4]

Laboratof biochemie Op + 0s + 28I klz 2 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 2/LS T

Prace s odbornymi texty 14p + 14s + Ol z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p) 2/LS -
RNDr. Lenka Dastychové, Ph.D. (70 % p)

Cytologie a morfologie mikroorganizmi 14p + 145+ 281 | z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50 % p)

Molekularni biologie 28p +14s+ 281 | z,zk 6 Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (60 % p) 2/LS PZ
doc. RNDr. Leona Buitkova, Ph.D. (40 % p)

Biochemie Il 28p + 14s + 0l 2,ZK 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Bioanalytické metody 28p +14s+ 141 | z,zk 4 Ing. Lenka Senkarova, Ph.D. (60 % p) 2/LS PZ
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (40 % p)

Legislativa v potravinaistvi 14p + 14s + Ol klz 2 MYVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p) 3/ZS Pz
MVDr. Zden¢k Polasek (70 % p)

Chemie potravin 28p + 14s + 0l z,zk 3 Ing. Soiia Skrovinkova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarska mikrobiologie 28p + 145+ 281 | z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinatské technologie a biotechnologie 1 28p +28s+ 281 |z,zk 6 doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50 % p) 3/ZS Pz
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Kultivaéni techniky a biotechnologické aplikace 28p +14s+ 141 | z,zk 4 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

mikroorganizmi

Tradi¢ni a primyslové biotechnologie 28p +28s + 0l z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (70 % p) 3/ZS PZ
Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (30 % p)

Biotechnologicky projekt Op + 14s + 28I klz 4 Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100 % s) 3/ZS PZ

Kvalita a bezpe¢nost potravin 28p +28s + 0l z,zK 4 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (30 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (70 % p)

Analyza potravin 20p +10s + 301 | z,zk 6 doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (30 % p) 3/LS Pz
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (70 % p)

Informaéni technologie v biotechnologiich Op + 20s + Ol klz 2 Magr. Petra Jancova, Ph.D. (70 % s) 3/LS Pz
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (30 % s)

Zaklady rekombinantnich technologii 20p + 10s + 0l z,zk 3 Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (60 % p) 3/LS PZ
prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (40 % p)

Potravinaiské technologie a biotechnologie II 20p +20s + 201 | z,zk 6 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p) 3/LS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Laboratof mikrobiologie potravin Op + 0s + 30l klz 3 Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (50 % ) - hlavni vyucujici 3/ILS PZ

Bakalatska prace Op + 10s + 501 z 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ
vedouci bakalarskych praci (100 % 1)

Povinné volitelné pfredméty - skupina 1

Anglictina Ia Op + 28s + 0l klz 2 Predmeét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS -

Anglictina Ib Op + 28s + 0l klz 2 Predmeét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.




Povinné volitelné predméty - skupina 2

Angli¢tina Ila Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zameéreni SP doplnujici charakter. 2/ZS -

Anglictina ITb Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zameéreni SP dopliujici charakter. 2/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 3

Angli¢tina I1la Op +28s + 0l klz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 2/LS -

Angli¢tina I1Ib Op +28s + 0l klz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 2/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné predméty - skupina 4

Angli¢tina IVa Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 3/ZS -

Angliétina Vb Op + 28s + 0l zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 3/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny piredméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 5

Seminéf z fyziky Op +28s + 0l z 2 RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Potravinovy fetézec 14p + 14s + Ol klz 3 doc. Ing. Frantisek Butika, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -
Podnikatelské aktivity 1 14p + 145 + 0l klz 2 Predmeét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kredit za prvni ro¢nik studia.

Povinné volitelné piredméty - skupina 6

Vyziva ¢lovéka 28p + 28s + Ol z,zk 4 Mgr. Martina Buékova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS -
Environmentalni aspekty biotechnologii 20p + 10s + Ol z,zk 4 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (100 % p) 3/LS -
Hodnoceni vyzivy 20p + 20s + Ol z,zk 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS -
Bunééna biologie a genetika 20p + 20s + 0l z,zk 5 doc. Ing. Petr Humpolic¢ek, Ph.D. (100 % p) 3/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny piredmétii: naplnéni 60 kreditti za tfeti rocnik studia.

Soucasti SZZ a jejich obsah |

Povinné predméty:

Obhajoba bakalai‘ské prace

Aplikovana mikrobiologie a biochemie (prokaryotické a eukaryotické mikroorganizmy a jejich hlavni metabolické drahy vyuzivané v biotechnologiich, mikrobialni metabolity, moznosti
jejich vyuziti a detekce, mikrobialni diverzita potravin a produktii biotechnologii)

Tradi¢ni a moderni biotechnologie (vyroba fermentovanych potravin a napojl, biosyntéza aminokyselin, vitamini, organickych kyselin, komponent dopliikl stravy, enzymové
biotechnologie, vyroba mikrobni biomasy, environmentalni biotechnologie, geneticky modifikované organizmy a jejich vyuziti — potravinarstvi, klinické a farmakologické aplikace,
zemédélstvi, detekce geneticky modifikovanych organizmit)

Povinné volitelné pfedméty (v abecednim potadi):

Analyza potravin (chemicka, mikrobiologicka, senzoricka a fyzikalni analyza surovin, meziproduktt a finalnich potravin)

Kultivaéni techniky a biotechnologické procesy (organizmy vyuzivané v biotechnologiich, teoretické zaklady kultivace mikroorganizmi a faktory ovliviiujici kultivaci mikroorganizmi,
fermentac¢ni zafizeni, bioreaktory, kultivacni a produkéni média)




Potravinarské technologie (technologie vyroby potravin rostlinného ptivodu — mlynské a pekarenské vyrobky, cukr a cukrovinky, napoje, ovoce a zelenina, oleje a tuky, ostatni rostlinné
produkty; technologie vyroby potravin zivoc¢isného ptivodu — mléko a mlécné vyrobky, maso, dribez, ryby a vyrobky z nich, vejce a vaje¢né produkty)
Student si voli pravé jeden volitelny ptedmét.

DalSi studijni povinnosti |

nejsou definovany

Navrh témat kvalifikacnich praci a témata obhajenych praci |

Skrining vybranych bakterii mlééného kvaseni na schopnost degradace biogennich amini
Moznosti vyuziti bakteriocinli gramnegativnich bakterii v potravinafstvi

Antimikrobialni piisobeni kolicint na dekarboxylaza pozitivni bakterie

Vyuziti bakterii rodu Lactobacillus v genetickém inzenyrstvi

Skrining dekarboxylazové aktivity u bakterii vyuzivanych v biodegradacich
Sacharolytické enzymové aktivity xanthan degradujici bakterie

Navrh témat rigor6znich praci a témata obhajenych praci |

nejsou

Soucasti SRZ a jejich obsah |

nejsou




B-l1a — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu Specializace Technologie potravin — kombinovana forma
Povinné predméty
Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyucujici dop. profil.
ovér. | Kkred. ro¢./sem. | zaklad
Zaklady toxikologie a ochrany zivotniho prostfedi |8p +4s+0l |klz 3 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p) 1/Zs -
Ing. Marie Dvotagkova, Ph.D. (50 % p)
Matematika 8p+8s+0l |zzk 4 Mgr. Vladimir Polasek, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -
Zaklady biologie 8p+4s+0l |zzk 3 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS ZT
Produkce potravinafskych surovin 8p+4s+0l |(klz 3 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (50 % p)
Seminaf z chemie Op+8s+0l |z 2 Ing. Zdetika Pruckova, Ph.D. (40 % s) 1/ZS -
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovai (30 % s)
Zéklady zboziznalstvi potravin 8p+4s+4l |z,zk 5 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)
Potravinovy fetézec 4p+4s+0l  |Kiz 3 doc. Ing. Franti§ek Buiika, Ph.D. (100 % p) 1/ZS PZ
Oborovy seminaf | Op+4s+0l |z 2 doc. Ing. Franti§ek Buiika, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Fyzika 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100 % p) 1/LS ZT
Obecna a anorganicka chemie 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p) 1/LS ZT
RNDr. Dalibor Dastych, Dr. (50 % p)
Zaklady senzorické analyzy 4p+0s+4l |Kkiz 2 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/LS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)
Laboratof biologie Op+0s+8l |z 2 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I) 1/LS ZT
Laboratof anorganické chemie Op+0s+ 12l [Kkiz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 1/LS ZT
Uvod do biotechnologii 4p +4s + 121 |Klz 6 Mgr. Martina Bu¢kovi, Ph.D. (100 % p) 1/LS PZ
Zpracovani experimentu | dp+4s+4l |Kiz 3 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p) 1/LS -
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (30 % p)
Oborovy seminaf 11 Op+4s+0l |z 2 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100 % s) 1/LS -
Organicka chemie | 8p+8s+0l |z,zk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p) 2/ZS T
doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)
Analytickd chemie 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Vratislav Bedna¥rik, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)
Laboratof organické chemie Op +0s+ 121 |kiz 3 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % I) - Alavni vyucujici 2/ZS y4)
Laboratof analytické chemie Op +0s+ 121 |kiz 3 doc. Ing. Vratislav Bedna¥rik, Ph.D. (20 % 1) - hlavni vyucujici 2/ZS y4)
Biochemie | 8p+8s+0l |zzk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)
Obecna mikrobiologie 8p+8s+8l |zzk 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/ZS ZT
doc. RNDr. Jan Rizicka, Ph.D. (50 % p)
Fyzikalni chemie 8p+8s+8l |zzk 6 RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100 % p) 2/LS ZT
Laboratof biochemie Op+0s+8l [klz 2 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % 1) - hlavni vyucujici 2/LS y4)




Prace s odbornymi texty d4p+4s+0l |z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p) 2/LS -
RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (70 % p)

Cytologie a morfologie mikroorganizmu 4p+4s+8l | z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50 % p)

Technologie potravin | 4p+4s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Technologie potravin Il 4p+4s+8l |z,zk 6 Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (50 % p)

Vybrané kapitoly z epidemiologie a hygieny 8p+8s+0l |zzk 4 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (80 % p) 2/LS Pz
Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (20 % p)

Legislativa v potravinaistvi I 4p+4s+0l |Kkiz 2 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (70 % p)

Chemie potravin 8p+4s+0l |[zzk 3 Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarska mikrobiologie 8p+4s+8l |z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Vyziva ¢lovéka 8p+8s+0l |zzk 4 Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Technologie potravin 111 8p+4s+8l |zzk 6 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (80 % p) 3/ZS PZ
doc. Ing. Frantisek Buiika, Ph.D. (20 % p)

Technologie potravin IV 4p+4s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50 % p) 3/ZS PZ
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Rizeni bezpeénosti potravin | 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (40 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (60 % p)

Podpora pfipravy a realizace vyroby potravin I Op+4s+4l |kiz 2 Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (70 % s) 3/ZS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (30 % s)

Semindf k bakalaiské praci Op+4s+0l |z 1 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100 % s) 3/ZS PZ

Analyza potravin 8p +4s+ 121 |z,zk 6 doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (30 % p) 3/LS Pz
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (70 % p)

Technologie potravin V 4p+4s+8l |z,zk 6 Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p) 3/LS PZ
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p)

Technologie potravin VI 4p+4s+8l |z,zk 6 MYVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 3/LS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Hodnoceni vyZivy 8p+8s+0l |z,zk 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Cviceni z technologie potravin Op+0s+12l |z 2 MVDr. Zdenék Polasek (50 % |) - hlavni vyuclujici 3/ILS PZ

Bakalatska prace Op+4s+20l |z 6 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ
vedouci bakalarskych praci (100 % I)

Povinné volitelné pfredméty - skupina 1

Cizi jazyk la Op+9s+0l |KkIz 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS -

Cizi jazyk Ib Op+9s+0l [Kklz 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.




Povinné volitelné predméty - skupina 2

Cizi jazyk Ila Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zameéreni SP doplnujici charakter. 2/ZS -

Cizi jazyk IIb Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliiujici charakter. 2/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 3

Cizi jazyk Illa Op+9s+0l [KIz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP doplitujici charakter. 2/LS -

Cizi jazyk Illb Op+9s+0l [KkIz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 2/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné predméty - skupina 4

Cizi jazyk IVa Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 3/ZS -

Cizi jazyk IVb Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 3/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny piredméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 5

Seminéf z fyziky Op+8s+0l |z 2 RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -

Podnikatelské aktivity 1 4p+4s+0l | klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kredit za prvni ro¢nik studia.

Povinné volitelné piredméty - skupina 6

Biochemie Il 8p+4s+0l |zzk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Bioanalytické metody 8p+4s+4l |z,zk 4 Ing. Lenka Senkarova, Ph.D. (60 % p) 2/LS PZ
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (40 % p)

Zéklady strojirenstvi pro potravindfstvi 8p+8s+0l |zzk 4 doc. Ing. Martin Vasina, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Podminka pro splnéni této skupiny predmétii: naplnéni 60 krediti za druhy ro¢nik studia.

Povinné volitelné predméty - skupina 7

Zéklady baleni potravin 8p+8s+0l |zzk 4 prof. Ing. Petr Saha, CSc. (100 % p) 3/ZS PZ

Tradi¢ni a moderni biotechnologie 8p+0s+8l |zzk 4 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Reologie potravin 8p+4s+4l |zzk 4 doc. Ing. Michal Sedlaéik, Ph.D. (100 % p) 3/LS Pz

Podminka pro splnéni této skupiny piredméti:

naplnéni 60 kreditl za tfeti rocnik studia.




Souéisti SZZ a jejich obsah |

Povinné piedméty:

Obhajoba bakalarské prace

Technologie potravin rostlinného plivodu (vyroba mlynskych a skrobarenskych vyrobkt, vyroba pekaiskych, cukraiskych a jinych mou¢nych vyrobku, vyroba olejui a tukd, zpracovani
a konzervovani ovoce a zeleniny, vyroba alkoholickych a nealkoholickych napoji, vyroba ostatnich produktl rostlinného pivodu)

Technologie potravin Zivo¢isného puvodu (vyroba mléka a mléénych vyrobki, vyroba masa a masnych vyrobki, vyroba dribeziho masa a dribezich vyrobkd, zpracovan ryb, korysi
a m&kkysa, zpracovani masa minoritnich druhti zvitat, zpracovani vajec a vaje¢nych vyrobku)

Povinné volitelné pfedméty (v abecednim potadi):

Analyza potravin (chemickd, mikrobiologicka, senzoricka a fyzikalni analyza surovin, meziproduktt a finalnich potravin)

Kbvalita a bezpec¢nost potravin (legislativa v potravinafstvi, fizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti v potravinovém fetézci)

Potravinarska mikrobiologie a biochemie (mikrobidlni diverzita jednotlivych skupin potravin, biochemické a mikrobiologické procesy v potravinaiskych surovinach, meziproduktech
a finalnich produktech)

VyZiva ¢lovéka (fyziologie vyZivy, zasady spravné vyzivy, sestavovani jidelnich listkd, hodnoceni vyzivy)

Student si voli pravé jeden volitelny predmét.

DalSi studijni povinnosti |

nejsou definovany

Navrh témat kvalifika¢nich praci a témata obhajenych praci |

Vliv tepelného zdhtevu na srazeni mléka

Moznosti akcelerace zrani syrt

Moznosti ndhrady NaCl v masnych vyrobcich

Moznosti fermentace syrovatky

Vliv ptidavku enzymi na aktivitu amylolytickych enzyma v bezlepkové mouce

Faktory ovliviujici dekarboxylazovou aktivitu bakterii mlééného kvaseni v procesu vyroby piva
VyuZiti non-kultiva¢nich metod ke studiu mikroflory fermentovanych potravin a napoja

Rizeni alergenti v potravinaistvi

Elektrické vlastnosti mléka a mlécnych vyrobki a moznosti jejich vyuziti

Navrh témat rigoréznich praci a témata obhdjenych praci |

nejsou

Soucasti SRZ a jejich obsah |

nejsou




B-l1a — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu Specializace Gastronomické technologie — kombinovana forma
Povinné predméty
Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyucujici dop. profil.
ovér. | Kkred. ro¢./sem. | zaklad

Zaklady toxikologie a ochrany zivotniho prostfedi |8p +4s+0l |klz 3 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p) 1/Zs -
Ing. Marie Dvotagkova, Ph.D. (50 % p)

Matematika 8p+8s+0l |zzk 4 Mgr. Vladimir Polasek, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -

Zaklady biologie 8p+4s+0l |zzk 3 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS ZT

Produkce potravinafskych surovin 8p+4s+0l |(klz 3 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (50 % p)

Seminaf z chemie Op+8s+0l |z 2 Ing. Zdetika Pruckova, Ph.D. (40 % s) 1/ZS -
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovai (30 % s)

Zaklady zboziznalstvi potravin 8p+4s+4l |z,zk 5 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Technika obsluhy a sluzeb 4p+0s+8l |z 3 Ing. Helena Velichovéa, Ph.D. (100 % p) 1/ZS PZ

Fyzika 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100 % p) 1/LS ZT

Obecna a anorganicka chemie 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p) 1/LS ZT
RNDr. Dalibor Dastych, Dr. (50 % p)

Zéklady a vyvoj gastronomie ve spole¢nosti 8p+4s+0l |zzk 4 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (50 % p) 1/LS PZ
Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D. (50 % p)

Zaklady senzorické analyzy 4p+0s+4l |Kkiz 2 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/LS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)

Laboratof biologie Op+0s+8l |z 2 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I) 1/LS ZT

Laboratof anorganické chemie Op+0s+ 121 |Kkiz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 1/LS ZT

Gastronomické technologie I 8p+4s+0l |Kkiz 4 doc. Ing. JiFi Mléek, Ph.D. (100 % p) 1/LS PZ

Zpracovani experimentu | dp+4s+4l |Kiz 3 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p) 1/LS -
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (30 % p)

Oborovy seminaf Op+4s+0l |z 2 doc. Ing. Jiti Mléek, Ph.D. (100 % s) 1/LS -

Organicka chemie | 8p+8s+0l |z,zk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p) 2/ZS T
doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)

Analytickad chemie 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Vratislav Bedna¥rik, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Laboratof organické chemie Op +0s+ 121 |kiz 3 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % I) - Alavni vyucujici 2/ZS y4)

Laboratof analytické chemie Op +0s+ 121 |Kkiz 3 doc. Ing. Vratislav Bedna¥ik, Ph.D. (20 % 1) - hlavni vyucujici 2/ZS T

Biochemie | 8p+8s+0l |zzk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Obecna mikrobiologie 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/ZS T
doc. RNDr. Jan Ruzicka, Ph.D. (50 % p)

Technologicka zafizeni ve stravovacich sluzbach | 8p+4s+ 0l |Kklz 4 doc. Ing. JiFi Ml¢ek, Ph.D. (100 % p) 21ZS PZ




Fyzikalni chemie 8p+8s+8l |zzk 6 RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100 % p) 2/LS 4]

Laboratof biochemie Op+0s+8l |klz 2 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 2/LS T

Prace s odbornymi texty d4p+4s+0l |z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p) 2/LS -
RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (70 % p)

Gastronomické technologie 11 8p+0s+8l |zzk 4 doc. Ing. JiFi Mléek, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Regionalni a svétova gastronomie 8p+0s+8l |z,zk 4 doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D. (50 % p)

Hotelovy a restauracni provoz 8p+4s+0l |zzk 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Vybrané kapitoly z epidemiologie a hygieny 8p+8s+0l |zzk 4 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (80 % p) 2/LS Pz
Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (20 % p)

Legislativa v potravinaistvi I 4p+4s+0l |Kkiz 2 MYVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p) 3/ZS Pz
MVDr. Zden&k Polasek (70 % p)

Chemie potravin 8p+4s+0l |z,zk 3 Ing. Sotia Skrovinkova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinai'skd mikrobiologie 8p+4s+8l |z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

VyZiva ¢lovéka 8p+8s+0l |z,zk 4 Mgr. Martina Buékova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinaiské technologie a biotechnologie 1 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50 % p) 3/ZS Pz
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Rizeni bezpeénosti potravin I 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (40 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (60 % p)

Gastronomické technologie I11 8p+0s+ 12l |z,zk 5 doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Analyza potravin 8p +4s+ 121 |z,zk 6 doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (30 % p) 3/LS Pz
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (70 % p)

Spolecensky styk a diplomaticky protokol 8p+4s+0l |klz 3 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Wellness gastronomie 4p+4s+0l  |Kiz 2 doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Potravinarské technologie a biotechnologie II 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p) 3/LS Pz
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Hodnoceni vyzivy 8p+8s+0l |z,zk 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Bakalatska prace Op+4s+20l |z 6 doc. Ing. JiFi Mi¢ek, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ
vedouci bakalafskych praci (100 % 1)

Povinné volitelné predméty - skupina 1

Cizi jazyk la Op+9s+0l |Klz 2 Predmeét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS -

Cizi jazyk Ib Op+9s+0l |Klz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP doplijici charakter. 1/LS -

Podminka pro spInéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné pfredméty - skupina 2

Cizi jazyk Ila Op+9s+0l |zk 2 Prredmét ma pro zaméient SP dopliujici charakter. 2/ZS -

Cizi jazyk IIb Op+9s+0l |zk 2 Prredmét ma pro zaméieni SP dopliwjici charakter. 2/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny piredméta

: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.




Povinné volitelné piedméty - skupina 3

Cizi jazyk Illa Op+9s+0l |klz 2 Predmét ma pro zameéreni SP doplnujici charakter. 2/LS -
Cizi jazyk I1Ib Op+9s+0l |Kklz 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliiujici charakter. 2/LS -
Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 4

Cizi jazyk IVa Op+9s+0l |zk 2 Prredmét ma pro zaméieni SP doplitujici charakter. 3/ZS -
Cizi jazyk IVb Op+9s+0l |zk 2 Prredmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 3/ZS -
Podminka pro splnéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 5

Uvod do vinafstvi 4p+4s+0l |Kiz 2 Ing. Sona Skrovankové, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -
Seminat z fyziky Op+8s+0l |z 2 RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Podnikatelské aktivity 1 4p+4s+0l |klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 1/LS -
Podminka pro splnéni této skupiny predmétii: naplnéni 60 kreditti za prvni ro¢nik studia.

Povinné volitelné piedméty - skupina 6

Vino v gastronomii 4p+4s+0l  |Klz 2 Ing. Soiia Skrovinkova, Ph.D. (100 % p) 21ZS PZ
Vybrané kapitoly z chemie Op+8s+0l |Klz 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 2/ZS Pz
Vinai'ska technologie 8p+0s+8l |z,zk 4 doc. Ing. Pavel Valagek, CSc. (100 % p) 2/LS PZ
Zéklady tichovy a skladovani pokrmil 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ
Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kredit za druhy ro¢nik studia.

Povinné volitelné piredméty - skupina 7

Hodnoceni vina v gastronomii 8p+4s+8l |zzk 5 doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100 % p) 3/ZS PZ
Marketing v gastronomii a cestovnim ruchu 8p+8s+0l |zzk 4 doc. Ing. Miloslava Chovancova, CSc. (100 % p) 3/LS PZ
Nutraceutika ve vyZivé€ a zdravy Zivotni styl 8p+8s+0l |zzk 4 doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100 % p) 3/LS PZ

Podminka pro splnéni této skupiny piredmétii: naplnéni 60 kreditti za tfeti rocnik studia.

Soudasti SZZ a jejich obsah

Povinné predméty
Obhajoba bakalaiské prace

Gastronomické technologie (zaklady a vyvoj gastronomie, suroviny v gastronomii, Uprava a zpracovani potravin, procesy a zmény probihajici pii pfipravé pokrmt, uchova pokrmd,
molekularni a specialni gastronomie, klasicka a primyslova vyroba pokrmd, zafizeni ve stravovacich sluzbach, kvalita a bezpe¢nost pokrm)

Provoz v narodni a svétové gastronomii (restauracni a hotelovy provoz, technika obsluhy a sluzeb, regionalni a svétova gastronomie, wellness gastronomie, spolecensky styk a diplomaticky
protokol)

Povinné volitelné pfedméty (v abecednim potadi):
Analyza potravin a pokrmi (chemicka, mikrobiologicka, senzoricka a fyzikalni analyza surovin, meziproduktd, potravin a pokrmu)




Potravinarska technologie (technologie vyroby potravin rostlinného pivodu — mlynské a pekarenské vyrobky, cukr a cukrovinky, napoje, ovoce a zelenina, oleje a tuky, ostatni rostlinné
produkty; technologie vyroby potravin zivo¢isného ptivodu — mléko a mlééné vyrobky, maso, dribez, ryby a vyrobky z nich, vejce a vaje¢né produkty)

Technologie a hodnoceni vina pro gastronomii (suroviny pro vyrobu vina, technologie vyroby vina, hodnoceni vina a pouziti v gastronomii, enogastronomie)

Chemie potravin a pokrmu (majoritni slozky a minoritni slozky potravin a pokrmt, aditiva, kontaminanty, vonné a chutové latky, barviva)

Rizeni a organizace v gastronomii (marketing, management a podnikatelstvi v gastronomii a cestovnim ruchu)

Vyziva ¢lovéka (fyziologie vyzivy, zasady spravné vyzivy, sestavovani jidelnich listkti, hodnoceni vyzivy)

Student si voli prave jeden volitelny predmét.

Dalsi studijni povinnosti |

nejsou definovany

Navrh témat kvalifika¢nich praci a témata obhajenych praci |

Monitoring obsahu biologicky aktivnich latek v ledovych ¢ajich v zavislosti na metod¢ ptipravy
Lipofilni barviva s antioxida¢nimi ucinky v potravinach

Charakteristika novych typt vin

Vyroba bezlepkovych cerealnich smési s jedlymi kvéty a jejich nutri¢ni analyza

Subtropické a tropické ovoce a jeho pouziti v gastronomii

Nutriéni hodnoceni pokrmi ve vybraném stravovacim zafizeni

Néavrh témat rigoréznich praci a témata obhijenych praci |

nejsou

Soucasti SRZ a jejich obsah |

nejsou




B-l1a — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu

Specializace Chemie a analyza potravin — kombinovana forma

Povinné predméty

Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyucujici dop. profil.
ovér. | Kkred. ro¢./sem. | zaklad
Zaklady toxikologie a ochrany Zivotniho prostiedi |8p +4s+0l |klz 3 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p) 1/Zs -
Ing. Marie Dvotagkova, Ph.D. (50 % p)
Matematika | 8p+8s+0l |z,zk 5 Megr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS Y4
Zaklady biologie 8p+4s+0l |zzk 3 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS ZT
Produkce potravinafskych surovin 8p+4s+0l |(klz 3 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (50 % p)
Seminaf z chemie Op+8s+0l |z 2 Ing. Zdetika Pruckova, Ph.D. (40 % s) 1/ZS -
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovai (30 % s)
Uvod do chemie potravin 8p+4s+0l |Kkiz 3 Ing. Sotia Skrovinkova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS PZ
Zéklady laboratorni techniky Op+0s+12l |Kkiz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (100 % 1) 1/ZS PZ
Seminéf z fyziky Op+8s+0l |z 2 RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Seminaf z matematiky Op+8s+0l |z 3 Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Fyzika | 8p+8s+0l |z,zk 5 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (20 % p) 1/LS ZT
doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D. (20 % p)
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (60 % p)
Obecna a anorganicka chemie 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p) 1/LS ZT
RNDr. Dalibor Dastych, Dr. (50 % p)
Zaklady senzorické analyzy 4p+0s+4l |Kkiz 2 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/LS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)
Laboratof biologie Op+0s+8l |z 2 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I) 1/LS ZT
Laboratof anorganické chemie Op+0s+ 121 |Kkiz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 1/LS ZT
Uvod do biotechnologii 4p +4s + 121 |Klz 6 Mgr. Martina Bu¢kovi, Ph.D. (100 % p) 1/LS PZ
Matematika 11 8p+8s+0l |zzk 6 Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. 1/LS ZT
Zpracovani experimentu | 4p+4s+4l | Kkiz 3 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p) 1/LS -
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (30 % p)
Organicka chemie | 8p+8s+0l |z,zk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p) 2/ZS T
doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)
Analytickad chemie 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Vratislav Bedna¥rik, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)
Laboratof organické chemie Op +0s+ 121 |Kkiz 3 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % I) - Alavni vyulujici 2/ZS y4)
Laboratof analytické chemie Op +0s+ 121 |Kkiz 3 doc. Ing. Vratislav Bedna¥rik, Ph.D. (20 % 1) - hlavni vyucujici 2/ZS T
Biochemie | 8p+8s+0l |zzk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)
Obecna mikrobiologie 8p+8s+8l |zzk 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/ZS ZT

doc. RNDr. Jan Rizicka, Ph.D. (50 % p)




Fyzika Il 8p+8s+8l |z,zk 7 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (40 % p) 2/ZS ZT
doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D. (40 % p)
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (20 % p)

Fyzikalni chemie 8p+8s+8l |zzk 6 RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100 % p) 2/LS 4]

Laboratof biochemie Op+0s+8l |klz 2 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 2/LS T

Prace s odbornymi texty d4p+4s+0l |z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p) 2/LS -
RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (70 % p)

Zéklady instrumentalnich metod v analyze 8p+0s+8l |z,zk 4 Ing. Lenka Senkirova, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

potravin

Uvod do chemie bioaktivnich latek 8p+4s+0l |z,zk 4 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Biochemie Il 8p+4s+0l |zzk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/LS Pz

Legislativa v potravinaistvi I 4p+4s+0l |Kkiz 2 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (70 % p)

Chemie potravin 8p+4s+0l |[zzk 3 Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarska mikrobiologie 8p+4s+8l |z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarské technologie a biotechnologie I 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50 % p) 3/ZS PZ
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Organicka chemie 11 8p+8s+0l |zzk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (100 % p) 3/ZS PZ

Oborovy seminaf | Op+8s+0l |z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 3/ZS PZ

Chemicka informatika Op+8s+0l [kiz 2 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (50 % s) 3/ZS PZ
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (50 % s)

Kvalita a bezpe¢nost potravin 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (30 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (70 % p)

Analyza potravin 8p +4s+12l |zzk 6 doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (30 % p) 3/LS Pz
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (70 % p)

Aplikace instrumentdlnich metod Op+4s+121 |kiz 4 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ

Bioorganické chemie 8p+8s+0l |zzk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (100 % p) 3/LS PZ

Potravinarské technologie a biotechnologie II 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p) 3/LS Pz
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Oborovy seminaf 11 Op+8s+0l [KkIz 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ

Bakalarska prace Op+0s+24l |z 6 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. 3/LS Pz
vedouci bakalarskych praci (100 % 1)

Povinné volitelné piredméty - skupina 1

Cizi jazyk la Op+9s+0l |Klz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP doplijici charakter. 1/LS -

Cizi jazyk Ib Op+9s+0l |Klz 2 Prredmét ma pro zaméient SP dopliujici charakter. 1/LS -

Podminka pro spInéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.




Povinné volitelné predméty - skupina 2

Cizi jazyk Ila Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 2/ZS

Cizi jazyk IIb Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliiujici charakter. 2/ZS

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné piredméty - skupina 3

Cizi jazyk Illa Op+9s+0l [KIz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP doplitujici charakter. 2/LS

Cizi jazyk IlIb Op+9s+0l [KIz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP doplitujici charakter. 2/LS

Podminka pro splnéni této skupiny pfedméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné pfedméty - skupina 4

Cizi jazyk [Va Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 3/ZS

Cizi jazyk IVb Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP doplijici charakter. 3/ZS

Podminka pro splnéni této skupiny piedméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné piredméty - skupina 5

Zaklady zboziznalstvi potravin 8p+4s+4l |z,zk 5 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Podnikatelské aktivity 1 4p+4s+0l | klz 2 Predmeét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS

Repetitorium z obecné a anorganické chemie Op+8s+0l |z 2 Ing. Michal Kovaft (100 % s) 1/LS

Experimenty z fyziky | Op+4s+0l |z 1 doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D. (100 % s) 1/LS

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kredit za prvni ro¢nik studia.

Povinné volitelné predméty - skupina 6

Repetitorium z organické chemie Op+8s+0l [KkIz 2 Ing. Michal Kovar (100 % s) 2/1ZS

Hodnoceni potravin v kontrolni praxi 4p+0s+8l |zzk 4 Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (50 % p) 2/LS
doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (50 % p)

Mikroskopické metody 4p+0s+8l |zzk 4 doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D. (50 % p) 2/LS
Ing. Antonin Minatik, Ph.D. (50 % p)

Bioanalytické metody 8p+4s+4l |z,zk 4 Ing. Lenka Senkérova, Ph.D. (60 % p) 2/LS
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (40 % p)

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kredit za druhy ro¢nik studia.

Povinné volitelné predméty - skupina 7

Vybrané kapitoly z chemie Op+8s+0l [KIz 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s) 3/ZS

Vyziva Clovéka 8p+8s+0l |zzk 4 Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS

Tradi¢ni a moderni biotechnologie 8p+0s+8l |zzk 4 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS

Principy autentizace potravin 8p+8s+4l |z,zk 5 doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100 % p) 3/LS

Hodnoceni vyzivy 8p+8s+0l |zzk 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS

Bunééna biologie a genetika 8p+8s+0l |zzk 5 doc. Ing. Petr Humpoli¢ek, Ph.D. (100 % p) 3/LS

Podminka pro splnéni této skupiny piredméta

: naplnéni 60 krediti za tfeti rocnik studia.




Souéisti SZZ a jejich obsah |

Povinné piedméty

Obhajoba bakalarské prace

Chemie potravin (voda v potravinach, aminokyseliny, peptidy a proteiny, monosacharidy, oligosacharidy a polysacharidy, mastné kyseliny a lipidy, mineralni latky, vitaminy, aditiva,
kontaminanty, vonné a chut'ové latky, barviva)

Analyza potravin (chemicka, mikrobiologicka, senzoricka a fyzikalni analyza surovin, meziproduktt a finalnich potravin)

Povinné volitelné pfedméty (v abecednim potadi):

Aplikace instrumentilnich metod v analyze potravin (elektroanalytické metody, elektromigracni metody, UV-Vis spektrometrie, atomova absorpcni spektrometrie, infracervena
spektroskopie, Ramanova spektroskopie, spektroskopie nuklearni magnetické resonance, hmotnostni spektrometrie, chromatografické metody — HPLC, UPLC, GC)

Organicka a bioorganicka chemie (faktory ovliviyjici kovalentni vazbu, charakterizace radikalovych reakci, elektrofilni aromaticka substituce, elektrofilni adice na alkeny, nukleofilni
substituce na nasyceném atomu uhliku, reakce karboxylovych kyselin a pfiprava jejich funkénich derivatt, konfigurace, konformace a symetrie molekul, fotochemie, prostorova struktura
a funkce proteind, nukleové kyseliny, pfirodni barviva)

Potravinarské technologie (technologie vyroby potravin rostlinného piivodu — mlynské a pekarenské vyrobky, cukr a cukrovinky, napoje, ovoce a zelenina, oleje a tuky, ostatni rostlinné
produkty; technologie vyroby potravin zivo¢isného ptivodu — mléko a mlé¢né vyrobky, maso, dribez, ryby a vyrobky z nich, vejce a vajeéné produkty)

Student si voli pravé jeden volitelny predmét.

DalSi studijni povinnosti |

nejsou definovany

Navrh témat kvalifikacnich praci a témata obhajenych praci |

Stanoveni té¢kavych latek ve vybranych typech fermentovanych ¢aji metodou GC-MS
Pouziti ICP-MS pro stanoveni zakladnich prvka ve vybranych potravinach

Studium tvorby supramolekularnich komplexti typu flavonoid/cyklodextrin v plynné fazi
Stanoveni flavonoidii ve vybranych potravinaiskych matricich pomoci LC-ESI-MS
Studium komplext typu hostitel/host pomoci nuklearni magnetické resonance

Analyza mastnych kyselin v netradi¢nich obilovinach pomoci GC-MS

Navrh témat rigoréznich praci a témata obhdjenych praci |

nejsou

Soucasti SRZ a jejich obsah |

nejsou




B-l1a — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni programy)

Oznaceni studijniho planu Specializace Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie — kombinovana forma
Povinné predméty
Nazev predmétu rozsah zpusob | pocet | vyucujici dop. profil.
ovér. | Kkred. ro¢./sem. | zaklad

Zaklady toxikologie a ochrany zivotniho prostfedi |8p +4s+0l |klz 3 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p) 1/Zs -
Ing. Marie Dvotagkova, Ph.D. (50 % p)

Matematika 8p+8s+0l |zzk 4 Mgr. Vladimir Polasek, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -

Zaklady biologie 8p+4s+0l |zzk 3 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % p) 1/ZS ZT

Produkce potravinafskych surovin 8p+4s+0l |(klz 3 MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
MVDr. Zdenék Polasek (50 % p)

Seminaf z chemie Op+8s+0l |z 2 Ing. Zdetika Pruckova, Ph.D. (40 % s) 1/ZS -
Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovai (30 % s)

Zéklady zboziznalstvi potravin 8p+4s+4l |z,zk 5 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/ZS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Zéklady prace v biotechnologickych laboratofich |Op +4s+ 8l |Klz 4 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % s) 1/ZS Pz
Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (50 % s)

Fyzika 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100 % p) 1/LS -

Obecna a anorganicka chemie 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p) 1/LS ZT
RNDr. Dalibor Dastych, Dr. (50 % p)

Zaklady senzorické analyzy 4p+0s+4l |Kkiz 2 Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p) 1/LS Pz
doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)

Laboratof biologie Op+0s+8l |z 2 Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I) 1/LS ZT

Laboratof anorganické chemie Op+0s+ 121 |Kkiz 3 Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 1/LS ZT

Uvod do biotechnologii 4p +4s + 121 |Klz 6 Mgr. Martina Bu¢kovi, Ph.D. (100 % p) 1/LS PZ

Seminéf z biologie Op+8s+0l |z 2 Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100 % s) 1/LS PZ

Zpracovani experimentu | dp+4s+4l |Kiz 3 doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p) 1/LS -
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (30 % p)

Oborovy seminaf Op+4s+0l |z 2 Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100 % s) 1/LS -

Organicka chemie | 8p+8s+0l |z,zk 4 prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p) 2/ZS T
doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)

Analytickad chemie 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. Vratislav Bedna¥rik, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Laboratof organické chemie Op +0s+ 121 |kiz 3 Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % I) - Alavni vyucujici 2/ZS y4)

Laboratof analytické chemie Op +0s+ 121 |Kkiz 3 doc. Ing. Vratislav Bedna¥ik, Ph.D. (20 % 1) - hlavni vyucujici 2/ZS T

Biochemie | 8p+8s+0l |zzk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/ZS y4)

Obecna mikrobiologie 8p+8s+8l |zzk 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/ZS ZT
doc. RNDr. Jan Rizicka, Ph.D. (50 % p)

Fyzikalni chemie 8p+8s+8l |zzk 6 RNDr. Marek Ingr, Ph.D. (100 % p) 2/LS ZT




Laboratof biochemie Op+0s+8l |klz 2 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % ) - hlavni vyucujici 2/LS T

Prace s odbornymi texty d4p+4s+0l |z 2 Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p) 2/LS -
RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (70 % p)

Cytologie a morfologie mikroorganizmi 4p+4s+8l | z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p) 2/LS Pz
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50 % p)

Molekularni biologie 8p+4s+8l |z,zk 6 Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (60 % p) 2/LS PZ
doc. RNDr. Leona Buitkova, Ph.D. (40 % p)

Biochemie Il 8p+4s+0l |zzk 4 prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p) 2/LS PZ

Bioanalytické metody 8p+4s+4l |z,zk 4 Ing. Lenka Senkirova, Ph.D. (60 % p) 2/LS Pz
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (40 % p)

Legislativa v potravinaistvi 4p+4s+0l |Kkiz 2 MYVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p) 3/ZS Pz
MVDr. Zdenék Polasek (70 % p)

Chemie potravin 8p+4s+0l |zzk 3 Ing. Soiia Skrovinkova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarska mikrobiologie 8p+4s+8l |z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

Potravinarské technologie a biotechnologie I 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50 % p) 3/ZS PZ
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

Kultivaéni techniky a biotechnologické aplikace 8p+4s+4l |z,zk 4 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS PZ

mikroorganizmi

Tradi¢ni a primyslové biotechnologie 8p+8s+0l |z,zk 5 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (70 % p) 3/ZS PZ
Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (30 % p)

Biotechnologicky projekt Op+4s+8l |klz 4 Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100 % s) 3/ZS PZ

Kvalita a bezpe¢nost potravin 8p+8s+0l |z,zk 4 doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (30 % p) 3/ZS PZ
MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (70 % p)

Analyza potravin 8p +4s+ 121 |z,zk 6 doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (30 % p) 3/LS Pz
Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (70 % p)

Informacni technologie v biotechnologiich Op+8s+0l [kiz 2 Mgr. Petra Jancova, Ph.D. (70 % s) 3/LS PZ
Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (30 % s)

Zaklady rekombinantnich technologii 8p+4s+0l |z,zk 3 Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (60 % p) 3/LS PZ
prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (40 % p)

Potravinaiské technologie a biotechnologie II 8p+8s+8l |z,zk 6 doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p) 3/LS PZ
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

Laboratof mikrobiologie potravin Op+0s+12l [Kkiz 3 Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (50 % ) - hlavni vyucujici 3/ILS PZ

Bakalatska prace Op+4s+20l |z 6 doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % s) 3/LS PZ
vedouci bakalarskych praci (100 % I)

Povinné volitelné pfredméty - skupina 1

Cizi jazyk la Op+9s+0l |KkIz 2 Predmeét ma pro zaméieni SP doplitujici charakter. 1/LS -

Cizi jazyk Ib Op+9s+0l [Kklz 2 Predmeét ma pro zaméreni SP doplitujici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu trovei ciziho jazyka.




Povinné volitelné predméty - skupina 2

Cizi jazyk Ila Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zameéreni SP doplnujici charakter. 2/ZS -

Cizi jazyk IIb Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliiujici charakter. 2/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troveii ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 3

Cizi jazyk Illa Op+9s+0l [KIz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP doplitujici charakter. 2/LS -

Cizi jazyk Illb Op+9s+0l [KkIz 2 Prredmét ma pro zaméieni SP dopliwujici charakter. 2/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny pfredméti: student si v daném semestru zvoli vZdy jednu trovei ciziho jazyka.

Povinné volitelné predméty - skupina 4

Cizi jazyk [Va Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 3/ZS -

Cizi jazyk IVb Op+9s+0l |zk 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 3/ZS -

Podminka pro splnéni této skupiny piedméti: student si v daném semestru zvoli vzdy jednu troven ciziho jazyka.

Povinné volitelné piedméty - skupina 5

Seminéf z fyziky Op+8s+0l |z 2 RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (100 % s) 1/ZS -
Potravinovy fetézec 4p+4s+0l |klz 3 doc. Ing. Frantisek Buiika, Ph.D. (100 % p) 1/ZS -
Podnikatelské aktivity 1 4p+4s+0l |klz 2 Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter. 1/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny predméti: naplnéni 60 kredit za prvni ro¢nik studia.

Povinné volitelné piredméty - skupina 6

Vyziva ¢lovéka 8p+8s+0l |zzk 4 Mgr. Martina Buékova, Ph.D. (100 % p) 3/ZS -
Environmentalni aspekty biotechnologii 8p+4s+0l |zzk 4 Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (100 % p) 3/LS -
Hodnoceni vyzivy 8p+8s+0l |zzk 4 Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p) 3/LS -
Bunééna biologie a genetika 8p+8s+0l |z,zk 5 doc. Ing. Petr Humpolic¢ek, Ph.D. (100 % p) 3/LS -

Podminka pro splnéni této skupiny piredmétii: naplnéni 60 kreditti za tfeti rocnik studia.

Soucasti SZZ a jejich obsah |

Povinné predméty:

Obhajoba bakalafské prace

Aplikovana mikrobiologie a biochemie (prokaryotické a eukaryotické mikroorganizmy a jejich hlavni metabolické drahy vyuzivané v biotechnologiich, mikrobialni metabolity, moznosti
jejich vyuziti a detekce, mikrobialni diverzita potravin a produkti biotechnologif)

Tradi¢ni a moderni biotechnologie (vyroba fermentovanych potravin a napojl, biosyntéza aminokyselin, vitamind, organickych kyselin, komponent doplinka stravy, enzymové
biotechnologie, vyroba mikrobni biomasy, environmentalni biotechnologie, geneticky modifikované organizmy a jejich vyuziti — potravinarstvi, klinické a farmakologické aplikace,
zemeédélstvi, detekce geneticky modifikovanych organizmit)

Povinné volitelné pfedméty (v abecednim potadi):
Analyza potravin (chemickd, mikrobiologicka, senzorickd a fyzikélni analyza surovin, meziproduktt a findlnich potravin)




Kultivaéni techniky a biotechnologické procesy (organizmy vyuzivané v biotechnologiich, teoretické zaklady kultivace mikroorganizmi a faktory ovliviiujici kultivaci mikroorganizmi,
fermentacni zafizeni, bioreaktory, kultiva¢ni a produkéni média)

Potravinarské technologie (technologie vyroby potravin rostlinného ptivodu — mlynské a pekarenské vyrobky, cukr a cukrovinky, napoje, ovoce a zelenina, oleje a tuky, ostatni rostlinné
produkty; technologie vyroby potravin zivo¢isného ptivodu — mléko a mlécné vyrobky, maso, dribez, ryby a vyrobky z nich, vejce a vaje¢né produkty)

Student si voli prave jeden volitelny predmét.

DalSi studijni povinnosti |

nejsou definovany

Navrh témat kvalifika¢nich praci a témata obhajenych praci |

Skrining vybranych bakterii mlééného kvaseni na schopnost degradace biogennich amin
Moznosti vyuziti bakteriocin gramnegativnich bakterii v potravinarstvi

Antimikrobialni piisobeni kolicinti na dekarboxylaza pozitivni bakterie

Vyuziti bakterii rodu Lactobacillus v genetickém inzenyrstvi

Skrining dekarboxylazové aktivity u bakterii vyuzivanych v biodegradacich
Sacharolytické enzymové aktivity xanthan degradujici bakterie

Néavrh témat rigoréznich praci a témata obhijenych praci |

nejsou

Soucasti SRZ a jejich obsah |

nejsou




Charakteristika studijniho pfedmétu — prehled

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Technologie a hodnoceni potravin

Abecedni seznam

A-H

H-S

Analyticka chemie

Hotelovy a restauracni provoz

Analyza potravin

Chemicka informatika

Aplikace instrumentalnich metod

Chemie potravin

Anglic¢tina la pro KS — Cizi jazyk la

Informacni technologie v biotechnologiich

Anglictina 1b pro KS — Cizi jazyk Ib

Kultiva¢ni techniky a biotech. aplikace mikroorganizmi

Anglictina lla pro KS — Cizi jazyk Ila

Kwvalita a bezpe¢nost potravin

Anglictina 1Ib pro KS — Cizi jazyk 11b

Laboratof analytické chemie

Anglictina llla pro KS — Cizi jazyk llla

Laboratoi anorganické chemie

Anglictina b pro KS — Cizi jazyk I1Ib

Laboratof biochemie

Angli¢tina 1Va pro KS — Cizi jazyk IVa

Laboratof biologie

Angli¢tina IVb pro KS — Cizi jazyk 1Vb

Laboratof mikrobiologie potravin

Bakalatska prace pro TP

Laboratof organické chemie

Bakalatska prace pro GT

Legislativa v potravinafstvi I

Bakalarska prace pro ChaAP

Marketing v gastronomii a cestovnim ruchu

Bakalatska prace pro BaAM

Matematika

Bioanalytické metody Matematika |
Biochemie | Matematika Il
Biochemie Il Mikroskopické metody

Bioorganicka chemie

Molekularni biologie

Biotechnologicky projekt

Nutraceutika ve vyzivé a zdravy zivotni styl

Bunécéna biologie a genetika

Obecna a anorganicka chemie

Cviceni z technologie potravin

Obecna mikrobiologie

Cizi jazyk la: Némcina pro KS - alternativni moZnost k AJ

Oborovy seminaf pro GT

Cizi jazyk Ib: Némcina pro KS - alternativni moznost k AJ

Oborovy seminaf pro BaAM

Cizi jazyk Ila: Némcina pro KS - alternativni moznost k AJ

Oborovy semindfi [ pro TP

Cizi jazyk Ilb: Némcina pro KS - alternativni mozZnost k AJ

Oborovy seminaf I pro ChaAP

Cizi jazyk Illa: Némcina pro KS - alternativni moZnost k AJ

Oborovy seminaf Il pro TP

Cizi jazyk IllIb: Némcina pro KS - alternativni moZnost k AJ

Oborovy seminaf Il pro ChaAP

Cizi jazyk IVa: Némcéina pro KS - alternativni moZnost k AJ

Organicka chemie I

Cizi jazyk IVb: Némcina pro KS - alternativni moznost k AJ

Organickd chemie II

Cizi jazyk la: Rustina pro KS - alternativni moznost k AJ

Podnikatelské aktivity I

Cizi jazyk Ib: Rustina pro KS - alternativni moznost k AJ

Podpora piipravy a realizace vyroby potravin I

Cizi jazyk Ila: Rustina pro KS - alternativni moZnost k AJ

Potravinarska mikrobiologie

Cizi jazyk Ilb: Rustina pro KS - alternativni moznost k AJ

Potravinatské technologie a biotechnologie |

Cizi jazyk Illa: Rustina pro KS - alternativai moznost k AJ

Potravinaiské technologie a biotechnologie 11

Cizi jazyk Illb: Rustina pro KS - alternativni moznost k AJ

Potravinovy fetézec

Cizi jazyk IVa: Rustina pro KS - alternativni moZnost k AJ

Prace s odbornymi texty

Cizi jazyk IVb: Rustina pro KS - alternativni moznost k AJ

Principy autentizace potravin

Cytologie a morfologie mikroorganizmi

Produkce potravinaiskych surovin

Environmentalni aspekty biotechnologii

Regionalni a svétova gastronomie

Experimenty z fyziky |

Reologie potravin

Fyzika Repetitorium z obecné a anorganické chemie
Fyzika | Repetitorium z organické chemie
Fyzika Il Rizeni bezpec¢nosti potravin I

Fyzikalni chemie

Seminéf k bakalarské préci

Gastronomické technologie |

Seminaf z biologie

Gastronomické technologie 11

Seminarf z fyziky

Gastronomické technologie 111

Seminar z chemie

Hodnoceni potravin v kontrolni praxi

Semindf z matematiky

Hodnoceni vina v gastronomii

Spolecensky styk a diplomaticky protokol

Hodnoceni vyzivy




Charakteristika studijniho pfedmétu — prehled

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Technologie a hodnoceni potravin

Abecedni seznam

T-W

Y4

Technika obsluhy a sluzeb

Zaklady a vyvoj gastronomie ve spolecnosti

Technologicka zafizeni ve stravovacich sluzbach Zaklady baleni potravin

Technologie potravin |

Zaklady biologie

Technologie potravin 11

Zaklady instrumentalnich metod v analyze potravin

Technologie potravin 11l

Zaklady laboratorni techniky

Technologie potravin IV

Zaklady préce v biotechnologickych laboratotich

Technologie potravin V

Zaklady rekombinantnich technologii

Technologie potravin VI

Zaklady senzorické analyzy

Tradi¢ni a moderni biotechnologie Zaklady strojirenstvi pro potravinaistvi
Tradi¢ni a primyslové biotechnologie Zaklady toxikologie a ochrany Zivotniho prostiedi
Uvod do biotechnologii Zaklady tichovy a skladovani pokrmt

Uvod do chemie bioaktivnich latek Zaklady zboziznalstvi potravin

Uvod do chemie potravin

Zpracovani experimentu |

Uvod do vinafstvi

Vinarskd technologie

Vino v gastronomii

Vybrané kapitoly z chemie

Vybrané kapitoly z epidemiologie a hygieny

Vyziva ¢lovéka

Wellness gastronomie

LEGENDA:

p - pfednaska

§ — seminaf

1 —laboratorni cviceni

z —zéapocet

klz - klasifikovany zapocet

zk — zkouska

KS - kombinované studium

TP - Technologie potravin

GT - Gastronomické technologie

ChaAP — Chemie a analyza potravin

BaAM - Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

POZNAMKA:

Veskeré uvedené elektronické literarni zdroje jsou dostupné on-line [cit. 1.1. 2018].




B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Analyticka chemie
Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+01  [hod. |56 kreditii | 4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -

Zpusob ovéreni studijnich vysledki z, zk Forma | pfednaska, seminat
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Zapodet: Ctyfi priib&zné testy v semestru, podminka k ziskéni zapoétu alespoti 40 % Gisp&$nost. Pisemna ¢ast zkousky, podminka
pro postup k ustni ¢asti zkousky je bezchybné vyieseni alespon jednoho z péti prikladii v pisemné ¢asti. Ustni &ast zkousky je
zalozena na zjiStovani schopnosti studenta aplikovat nabyté védomosti pii feSeni problémi, provéieni tvlrcich schopnosti
studenta a skutecného pochopeni uciva, nikoliv pouhého mechanického zapamatovani.

Garant predmétu doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100 % p
Vyucujici doc. Ing. Vratislav Bednaiik, Ph.D. (100 % p)

Struéna anotace predmétu

Cilem pfedmétu je Givod to problematiky analytické chemie. Studenti ziskaji teoretické zaklady analytickych reakci, chemickych

veli¢in a parametrti a zéklady kvantitativni analyzy. Dale se seznami s praktickymi vypoéty. Obsah piredmétu tvoii tyto

tematické celky:

Charakteristika, déleni a metody chemické analyzy, zaklady kvalitativni chemické analyzy.

Vyjadfovani koncentrace latky v roztoku, fedéni a miSeni roztokd.

Proteolytické rovnovahy ve vodnych roztocich, sila kyselin a zasad, pufry, vypocty pH.

Srazeci rovnovahy, malo rozpustné elektrolyty, vypocty rozpustnosti.

Redoxni rovnovahy, redoxni potencial, vycislovani redoxnich reakci.

Komplexotvorné rovnovahy, konstanty stability komplexi, chelatometrie, amfoterni kovy.

Odmérna analyza, odmérny roztok, primarni a sekundérni standardy, standardizace odmérného roztoku, teoreticky priibéh

titraéni kiivky, volba barevného indikatoru, vypocet obsahu analytu ve vzorku.

8. Vazkova analyza, sled operaci, volba srazedla, vypocet obsahu analytu ve vzorku, stanoveni susiny.

9. Potenciometrie, druhy elektrod, standardni vodikova -elektroda, pfima potenciometrie, potenciometricka titrace,

potenciometrické méteni pH.

10.Konduktometrie, elektricka vodivost roztoku elektrolytu, princip méfeni vodivosti, pfima konduktometrie, konduktometricka
titrace.

11.Fotometrie, spektrometrické metody, absorbance, absorp¢ni spektrum, piima fotometrie, fotometricka titrace.

12.Zpracovani vysledkd analyzy a hodnoceni analytickych postupt, chyby vysledki chemické analyzy, pfesnost a spravnost,
statistické zpracovani vysledkti chemické analyzy, zpracovani kalibracnich zavislosti.

13.Kvalitativni chemicka analyza anorganickych latek, diikazy vybranych kationtdl a aniontu.

14.Z4klady kvalitativni chemické analyzy organickych latek.

NoohkwppE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

VONDRUSKA, M. Analytick4 chemie (skripta), Zlin: UTB, 2004, 170 s. ISBN 8073182122.
HOLZBECHER, Z., CHURACEK, J. a kol. Analyticka chemie. Praha: SNTL, 1987.

ZYKA, J. a kol. Analyticka p¥irucka I, Analyticka ptirucka II. Praha: SNTL, 1980.

Doporucena literatura:

BEDNARIK, V., VONDRUSKA, M., SLAVIK, R. Online studijni materialy dostupné z http://www.ft.utb.cz/czech/utzpch/ach
KUSTER-THIEL. Chemicko-analytické vypocetni tabulky. Praha: Academia, 1988.

HARVEY, D. Modern Analytical Chemistry. Mc Graw Hill, London, 816s, 2000. ISBN 0-07-237547-7.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti jsou v kontaktu s vyucujicim piedevsim na prednaskach a v seminafich. Dale maji moznost domluvit si individualni
osobni konzultaci. Je mozna i konzultace na dalku prostfednictvim e-mailu ¢i telefonu. MoZnosti komunikace s vyucujicim:
bednarik@utb.cz, +420 576 031 411.



http://www.ft.utb.cz/czech/utzpch/ach
mailto:bednarik@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Analyza potravin

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+301  [hod.  [60 krediti |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Dochézka: aktivni ucast na cvicenich a semindfich (100%). ZkousSka: prokdzani znalosti probiranych tematickych okruha
pisemnou zkouskou (50 %).

Garant predmétu Doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |30 % p
Vyudujici Doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (30 % p)

Ing. Sofia Skrovankova, Ph.D. (70 % p)

Stru¢ni anotace predmétu |

Cilem predmétu je navazat na znalosti organické chemie a chemie potravin, které studenti nabyli v pfislusném stupni studia
a rozsifit jejich védomosti o metodach analyzy potravin. Obsah pFredmétu tvoii tyto tematickymi celky:
1. Zakladni principy a teoretické zaklady analyzy potravin.

2. Stanoveni vody a suSiny v potravinach.

3. Stanoveni aminokyselin, bilkovin.

4. Stanoveni tuku, lipidi, MK.

5. Stanoveni sacharidu.

6. Stanoveni mineralnich latek a prvkl v potravinach.

7. Stanoveni vitamint.

8. Stanoveni aditivnich latek v potravinach.

9. Stanoveni kontaminanti v potravinach.

10.Stanoveni aromatickych latek a pfirodnich barviv.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

PRIBELA, A. Analyza potravin. Bratislava: STU, 1991. ISBN 80-227-0398-2.
DAVIDEK, J. a kol. Laboratorni piiru¢ka analyzy potravin. Praha: SNTL. 1981,
VELISEK J. Chemie potravin. Ossis, Tabor, 1999. ISBN 80-902391-5-3.

Doporucena literatura:

NOLLET, L.M.L. Handbook of Food Analysis. Vol. 1, Vol. 2. New York: Marcel Dekker, 1996. ISBN 9780824750367.
BELITZ, H.D., GROSCH, W. Food Chemistry. 2nd ed. Springer-Verlag, Berlin, Heidleberg, New York, 1999.

POMERANZ, Y., MELOAN, C.E. Food Analysis - Theory and Practice. 3rd ed. New York: ITP, 1994. ISBN 978-1-4615-6998-
5.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | 24 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovéani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: fisera@utb.cz, +420 576 038 084.



mailto:fisera@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho pFedmétu Angliétina 1a (pro KS — Cizi jazyk la)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0I | hod. | 28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéieni studijnich vysledkii klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentil je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student v semestru absolvuje dva testy, které musi
splnit na 60%. Dale musi splnit 80% tucast na seminafich. Znalost anglictiny je na trovni pokrocily B1 podle Spole¢ného
evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na Grovni pokro¢ily B1. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
Stavova a dynamicka slovesa.

Pfitomné Casy.

Minulé casy.

Vyjadfeni budoucnosti.

Frazova slovesa, stala slovni spojeni.

Stuptiovani ptidavnych jmen (negace pomoci piedpon).

Modalni slovesa vyjadiujici povinnost, svoleni a zdkaz (pfitomny a minuly ¢as.

Spojky a spojovaci vyrazy.

. Pozvani.

10.Vyjadieni zadosti.

11.Telefonovani.

12.Cestovani.

13.Nakupovani.

14 Neptima fec.

©oOoNoO~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:
KERR, P., CERI, J. Straightforward Intermediate Student’s Book , 2nd ed. 2012. ISBN 978-0-230-42324-4.

Doporucena literatura:
WATERMAN, J. Straightforward Intermediate - Workbook with key, 2nd ed. 2012. ISBN 9780230423268.

Vlastni dopliujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji ptedlozené materidly a vyuzivaji e-learningovou podporu. Pisi zavére¢ny test. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu

Angliétina Ib (pro KS — Cizi jazyk Ib)

Typ predmétu

Povinng volitelny pro specializaci:

doporuceny ro¢nik / semestr

1/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0I | hod. | 28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéieni studijnich vysledkii klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentil je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student v semestru absolvuje dva testy, které musi
splnit na 60%. Dale musi splnit 80% tucast na seminafich. Znalost anglictiny je na trovni pokrocily B2 podle Spole¢ného
evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na Grovni pokroc€ily B2. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Stavova a aktivni slovesa.
2. Pritomné Casy.

3. Minulé Casy.

4. Srovnavani.

5. Modalni slovesa.
6. Vztazné véty.

7. Gerundium a infinitiv.

8. Spojky a spojovaci vyrazy.
9. Budouci Casy.

. Nepfima fec.

. Tvofeni podstatnych jmen.
. Esej.

. Clének.

. Email a dopisy.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
NORRIS, R. Straight to FIRST , 2nd ed. 2016. ISBN 978-0-230-49811-2.

Doporucena literatura:
FIALA, J.J., KOCAN, O. Improve Yourself — English Student’s Book. 2016. ISBN 978-80-906546-0-0.

Vlastni dopliujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji ptedlozené materidly a vyuzivaji e-learningovou podporu. Pisi zavére¢ny test. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho pFedmétu Angliétina I1a (pro KS — Cizi jazyk lla)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0I | hod. | 28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledkii zk | Forma vyuky | seminar

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentil je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student v semestru absolvuje dva testy, které musi
splnit na 60%. Dale musi splnit 80% ucast na seminafich. Znalost anglictiny je na trovni pokro€ily B1+ podle Spolecného
evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na trovni pokrocily B1+. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
Piedptitomny ¢as prub&hovy.

Vyjadieni zadosti a doporuceni.

Vyftizovani objednavek, stiznosti, zadosti.

Podminkové véty.

Slozena podstatna jména.

Pocitatelna a nepocitatelna podstatnd jména.

Uziti ¢lent.

Kolokace, predlozkové vazby.

. Modalni slovesa vyjadiujici spekulaci.

10.Trpny rod.

11.Media.

12.Dovétky.

13.Make x Do.

14.Rozdily a specifika pouziti formalniho a neformalniho jazyka.

©oOoNoO~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:
KERR, P., CERI, J. Straightforward Intermediate Student’s Book , 2nd ed. 2012. ISBN 978-0-230-42324-4.

Doporucena literatura:
WATERMAN, J. Straightforward Intermediate - Workbook with key, 2nd ed. 2012. ISBN 9780230423268.

Vlastni dopliujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji ptfedlozené materidly a vyuzivaji e-learningovou podporu. Pi§i zavéreény test. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angliétina b (pro KS — Cizi jazyk IIb)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0I | hod. | 28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledkii zk | Forma vyuky | seminar

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Préce studenttl je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student v semestru absolvuje dva testy, které musi
splnit na 60%. Dale musi splnit 80% tucast na seminafich. Znalost anglictiny je na urovni pokrocily B2 podle Spole¢ného
evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné€ i pisemné v
kazdodennich situacich na Grovni pokro¢ily B2. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména.

2. Prislovce.

3. Trpny rod.

4. Podminkové véty.

5. Pocitatelnd, nepocitatelna podstatna jména.

6. Uziti clenti.

7. Kolokace, predlozkové vazby.

8. Modalni slovesa (spekulace).

9. Trpny rod.

10. Neptima fec.

11. Dovétky.

12. Vyjadteni vyhod a nevyhod.

13. Vyjadreni stiznosti.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
NORRIS, R. Straight to FIRST , 2nd ed. 2016. ISBN 978-0-230-49811-2.

Doporucéena litera}tura:
FIALA, J.J., KOCAN, O. Improve Yourself — English Student’s Book. 2016. ISBN 978-80-906546-0-0.

Vlastni dopliujici materialy v e-learningové podob¢.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji ptredlozené materidly a vyuzivaji e-learningovou podporu. Pisi zavére¢ny test. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu

Angliétina Ila (pro KS — Cizi jazyk Illa)

Typ predmétu

Povinng volitelny pro specializaci:

doporuceny ro¢nik / semestr

2/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0I | hod. | 28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéieni studijnich vysledkii klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentil je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student v semestru absolvuje dva testy, které musi
splnit na 60%. Dale musi splnit 80% tucast na seminafich. Znalost anglictiny je na trovni pokrocily B2 podle Spole¢ného
evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na Grovni pokroc€ily B2. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Stavova a aktivni slovesa.
2. Pritomné Casy.

3. Minulé Casy.

4. Srovnavani.

5. Modalni slovesa.
6. Vztazné véty.

7. Gerundium a infinitiv.

8. Spojky a spojovaci vyrazy.
9. Budouci Casy.

. Nepfima fec.

. Tvofeni podstatnych jmen.
. Esej.

. Clének.

. Email a dopisy.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
NORRIS, R. Straight to FIRST , 2nd ed. 2016. ISBN 978-0-230-49811-2.

Doporucena literatura:
FIALA, J.J., KOCAN, O. Improve Yourself — English Student’s Book. 2016. ISBN 978-80-906546-0-0.

Vlastni dopliujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji ptfedlozené materidly a vyuzivaji e-learningovou podporu. Pi§i zavéreény test. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho pFedmétu Angliétina IIb (pro KS — Cizi jazyk I11b)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0I | hod. | 28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéieni studijnich vysledkii klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentil je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student v semestru absolvuje dva testy, které musi
splnit na 60%. Dale musi splnit 80% tucast na seminafich. Znalost anglictiny je na urovni pokro€ily C1 podle Spole¢ného
evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na trovni pokroc€ily C1. Obsah pFredmétu tvori tyto tematické celky:
Udalosti, sdélovaci prostfedky.

Cestovani, zvyky a tradice.

Lidské chovani a vztahy.

Penize a obchod.

Zdravi a sport.

Ptehled slovesnych ¢asti - pfitomny, minuly, budouci.

Participium.

Souslednost casova.

Trpny rod.

10.Podminkové véty.

11.Tvorba slov pfedpony, ptipony.

12 Esej.

13.Zprava.

14.Dopis formalni, neformalni, neutralni, uprava dopisu.

©oOoNoO~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky |

Povinna literatura:
MAY, P. Compact Advanced (2nd ed.) Student’s Book. CUP, 2014. ISBN 97811074118028.

Doporucena literatura:
HAINES, S. Compact Advanced (2nd ed.) Workbook without Answers with Audio. CUP, 2014. ISBN 9781107417823.

Vlastni dopliujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji ptfedlozené materidly a vyuzivaji e-learningovou podporu. Pi§i zavéreény test. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho pFedmétu Angliétina IVa (pro KS — Cizi jazyk [Va)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0I | hod. | 28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledkii zk | Forma vyuky | seminar

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentil je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student v semestru absolvuje dva testy, které musi
splnit na 60%. Dale musi splnit 80% 0cast na seminatich. Znalost angli¢tiny je na urovni pokroc¢ily B2 podle Spole¢ného
evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucéujici Prredmeét ma pro zaméieni SP doplnujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na Grovni pokroc€ily B2. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména.

2. Prislovce.

3. Trpny rod.

4. Podminkové véty.

5. Pocitatelnd, nepocitatelna podstatna jména.

6. Uziti clenti.

7. Kolokace, predlozkové vazby.

8. Modalni slovesa (spekulace).

9. Trpny rod.

10. Neptima fec.

11. Dovétky.

12. Vyjadteni vyhod a nevyhod.

13. Vyjadreni stiznosti.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
NORRIS, R. Straight to FIRST , 2nd ed. 2016. ISBN 978-0-230-49811-2.

Doporucena literatura:
FIALA, J.J., KOCAN, O. Improve Yourself — English Student’s Book. 2016. ISBN 978-80-906546-0-0.

Vlastni dopliujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuzivaji e-learningovou podporu. Pi§i zavéreény test. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho pfedmétu

Nazev studijniho pFedmétu Angliétina IVb (pro KS — Cizi jazyk IVb)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0I | hod. | 28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledkii zk | Forma vyuky | seminar

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalsi poZzadavky na studenta

Préce studentil je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. Kazdy student v semestru absolvuje dva testy, které musi
splnit na 60%. Dale musi splnit 80% tucast na seminafich. Znalost anglictiny je na urovni pokro€ily C1 podle Spole¢ného
evropského referen¢niho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat Gstné i pisemné v
kazdodennich situacich na trovni pokroc€ily C1. Obsah pFredmétu tvori tyto tematické celky:
Uméni, zabava.

Pfiroda, Zivotni prostiedi.

Vzdélani, prace.

Véda, technologie.

Psychologie, osobnost.

Slovesa s -ing nebo s infinitivem.

Inverze.

Vztazné vety.

Modalni slovesa.

10.Pfani, litost.

11.Frazova slovesa.

12 Esej.

13.Dopis.

14 . Zprava.

©oOoNoO~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky |

Povinna literatura:
MAY, P. Compact Advanced (2nd ed.) Student’s Book. CUP, 2014. ISBN 97811074118028.

Doporucena literatura:
HAINES, S. Compact Advanced (2nd ed.) Workbook without Answers with Audio. CUP, 2014. ISBN 9781107417823.

Vlastni dopliujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji ptedlozené materidly a vyuzivaji e-learningovou podporu. Pisi zavére¢ny test. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Aplikace instrumentalnich metod
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho piedmétu Op+10s+30I [hod.  [40 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |seminaf,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Prubézné pisemné prace. Odevzdani protokoll z laboratornich cvieni. Ucast na seminafi i laboratornich cviéenich je povinna.

Garant predmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyudujici Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty na zékladni urovni s principem a zejména aplikaénim potencidlem separacnich,
spektroskopickych, optickych, elektrochemickych ¢i kalorimetrickych metod. SpiSe nez na teoretické pozadi jednotlivych metod
bude kladen diiraz na pochopeni zpiisobu kladeni otazek, moznostem odpovédi pomoci instrumentalnich metod a interpretacim
téchto vystupd. Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:

Rozdéleni instrumentalnich metod.

Separaéni metody.

Metody stanoveni molekulové hmotnosti.

Metody stanovené prvkového sloZeni.

UV-Vis spektroskopie, spektrofotometrie, fluorescenéni spektroskopie.

EPR, NMR, MRIL

Polarimetrie, ORD, CD, index lomu.

RTG difrakéni metody.

Hmotnostni spektrometrie.

10.Potenciometrie, konduktometrie, elektrodové déje, méfeni pH.

11.Kalorimetrické metody.

©Oo~NoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:

SKOOG, D.A., HOLLER, F.J., CROUCH, S.R. Principles of Instrumental Analysis, 2006. ISBN 978-0495012016.

BROWN, M. E. Introduction to Thermal Analysis: Techniques and Applications, Kluwer Academic Publishers, 2001. ISBN
978-1402004728.

BARD, A.J., FAULKNER, L.R. Electrochemical Methods: Fundamentals and Applications, John Wiley and Sons, 2001. ISBN
978-0471043720.

Doporucena literatura:

KALOUS, V. a kol. Metody chemického vyzkumu, SNTL Praha, 1987.

BRAITHWAITE, A., SMITH, J.F. Chromatographic Methods, Kluwer Academic Publishers, 1999. ISBN 978-0751401585.
NORDEN, B., RODGER, A., DAFFORN, T. Linear Dichroism and Circular Dichroism: A Textbook on Polarized-Light
Spectroscopy, RSC Publishing, 2010. ISBN 978-1847559029.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urCeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Laboratorni cvi¢eni budou realizovana blokové. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: rvicha@utb.cz, +420 576
031 103.



mailto:rvicha@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Bakalarska prace
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+10s+50I [hod.  [60 kreditii |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma vyuky | Seminaf,
laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich 80 %.

Garant predmétu doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyucujici doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. (100 % s)

vedouci bakalaiskych praci (100 % I)

Laboratorni cvi¢eni probiha individualné pod vedenim jednotlivych vedoucich bakaldfskych praci.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem seminait je seznamit studenty s problematikou psani kvalifika¢ni prace. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
Pfiprava reSerSe na zadané téma.

Vybér relevantnich zdrojt.

Pouzivani zdroju pro zpracovani reserse.
Moznosti vyhledavani.

On-line databaze v knihovné¢ UTB.
Licencované databaze.

Zpusob dohledani ¢lankd v konsorciu knihoven.
Vyhledavani dat obecné na internetu.

Skladba a obsah teoretické casti.
10.Experimentalni ¢ast a jeji obsah.

11.Zptsob zpracovani experimentalnich dat.
12.Popis vysledkt a jejich diskuze.

13.Zptsob sepsani zaveéru.

14.Zptsoby citace literarnich zdroju.

©oNoaA~WNE

Na seminaftich probihaji i prezentace studentd, v ramci kterych se ptipravuji na obhajobu kvalifikaéni prace.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

CSN ISO 690. Informace a dokumentace — Pravidla pro bibliografické odkazy a citace informacnich zdrojii. Praha: Utad pro
technickou normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi, 2011. Tfidici znak 01 0197.

Textova opora pro kurz v ramci portalu IVA — informaéni vychova na UTB Zling. Dostupné z http://iva.k.utb.cz/.

Odborné zdroje dle zadani vedouciho kvalifikaéni prace.

Doporucena literatura:
Graficky design manual UTB Zliné.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | 24 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena na bazi diskuze na zvolené téma, podminkou pro udéleni zapoctu je 80%
dochazka na seminafich. MozZnosti komunikace s vyucujicim: bunka@utb.cz, +420 576 033 011 a kontakty na jednotlivé
vedouci kvalifika¢nich praci viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://iva.k.utb.cz/
mailto:bunka@utb.cz
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Bakalarska prace
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho pfedmétu Op+10s+50I [hod.  [60 kreditii |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma vyuky | Seminaf,
laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich 80 %.

Garant predmétu doc. Ing. Jifi Mléek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyucujici doc. Ing. JiFi Miéek, Ph.D. (100 % s)

vedouci bakalaiskych praci (100 % I)

Laboratorni cvi€eni probiha individualné pod vedenim jednotlivych vedoucich bakalaiskych praci.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem seminait je seznamit studenty s problematikou psani kvalifika¢ni prace. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:
Pfiprava reSerSe na zadané téma.

Vybér relevantnich zdroju.

Pouzivani zdroju pro zpracovani reserse.
Moznosti vyhledavani.

On-line databaze v knihovné¢ UTB.
Licencované databaze.

Zpusob dohledani ¢lankd v konsorciu knihoven.
Vyhledavani dat obecné na internetu.

Skladba a obsah teoretické casti.
10.Experimentalni ¢ast a jeji obsah.

11.Zptsob zpracovani experimentalnich dat.
12.Popis vysledkt a jejich diskuze.

13.Zptsob sepsani zaveéru.

14.Zptsoby citace literarnich zdroju.

©oNoaA~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

CSN ISO 690. Informace a dokumentace — Pravidla pro bibliografické odkazy a citace informacnich zdrojii. Praha: Utad pro
technickou normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi, 2011. Tfidici znak 01 0197.

Textova opora pro kurz v ramci portalu IVA — informaéni vychova na UTB Zling. Dostupné z http://iva.k.utb.cz/.

Odborné zdroje dle zadani vedouciho kvalifikaéni prace.

Doporucena literatura:
Graficky design manual UTB Zlin¢.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 24 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena na bazi diskuze na zvolené téma, podminkou pro udéleni zapoctu je 80%
dochazka na seminafich. MoZnosti komunikace S vyucujicim: mlcek@utb.cz, +420 576 033 030 a kontakty na jednotlivé
vedouci kvalifikacnich praci viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://iva.k.utb.cz/
mailto:mlcek@utb.cz
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Bakalarska prace

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Chemie a analyza potravin

Rozsah studijniho pfedmétu 0p+0s+60I [hod.  [60 kreditii |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpiusob ovéreni studijnich vysledkii z | Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Ptiprava a odevzdani bakalaiské prace v pisemné podobé.

Garant predmétu Ing. Michal Rouchal, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | Garant je jednim z vedoucich bakalaiskych praci.
Vyucujici Ing. Michal Rouchal, Ph.D.

vedouci bakalaiskych praci (100 % I)

Laboratorni cvi€eni probiha individualné pod vedenim jednotlivych vedoucich bakaldfskych praci.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem prfedmétu je pripravit studenty samostatné fesit teoretické a praktické problémy bézné se vyskytujici ve védecko-
vyzkumné ¢innosti. Student, pod vedenim vedouciho prace, ptipadné konzultanta, vypracuje bakalarskou praci na zadané téma.
Béhem pripravy samotného rukopisu bude student pracovat s dostupnymi databazemi ¢i soucasnou odbornou literaturou
souvisejici s tématem prace. Student je veden ke schopnosti aplikovat znalosti nabyté v pfedchozim studiu pfi praci na védeckém
ukolu, k navrhovani vlastnich pfistupii a feSeni, jakoz i schopnosti je obh4jit.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

Dle tematického zaméfeni bakalaiské prace a doporuceni vedouciho prace.

BOLDIS, P. Bibliografické citace dokumentu podle CSN ISO 690 a CSN 1SO 690-2: Cast 1: Citace: metodika a obecna pravidla.
Praha, Karlova Univerzita, 2004.

BOLDIS, P. Bibliografické citace dokumentu podle CSN ISO 690 a CSN ISO 690-2: Cast 2: Modely a piiklady citaci u
jednotlivych typt dokumentt. Praha, Karlova Univerzita, 2004.

Doporucena literatura:

SIFNER, F. Jak psat odbornou praci a diplomovou praci zvlasté. Praha: Univerzita Karlova, 2004. ISBN 80-7290-167-2.
MICHALIK, P. Zpracovani diplomové a bakalaiské prace na poéitadi. 1. vyd. Plzeii: Zapado&eska univerzita, 2002. ISBN 80-
7082-921-4.

CSN 01 6910 Uprava pisemnosti zpracovanych textovymi editory. Praha: Cesky normalizaéni institut, 2007.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 24 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou zadany ukoly k samostatnému vypracovani tematicky souvisejici s bakalafskou praci. Kontrola bude
provedena vedoucim bakalafské prace. Laboratorni tlohy budou provedeny v bloku. MozZnosti komunikace s vyucujicim:
rouchal@utb.cz, +420 576 031432 a kontakty na jednotlivé vedouci kvalifika¢nich praci viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



mailto:rouchal@utb.cz
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Bakalarska prace
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho pfedmétu Op+10s+50I [hod.  [60 kreditii |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma vyuky | Seminaf,
laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich 80 %.

Garant piedmétu doc. RNDr. Leona Buiitkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyucéujici doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % s)

vedouci bakalaiskych praci (100 % I)

Laboratorni cvi€eni probiha individualné pod vedenim jednotlivych vedoucich bakalaiskych praci.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem seminait je seznamit studenty s problematikou psani kvalifika¢ni prace. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:
Pfiprava reSerSe na zadané téma.

Vybér relevantnich zdrojt.

Pouzivani zdroju pro zpracovani reserse.
Moznosti vyhledavani.

On-line databaze v knihovné¢ UTB.
Licencované databaze.

Zpusob dohledani ¢lankd v konsorciu knihoven.
Vyhledavani dat obecné na internetu.

Skladba a obsah teoretické casti.
10.Experimentalni ¢ast a jeji obsah.

11.Zptsob zpracovani experimentalnich dat.
12.Popis vysledkt a jejich diskuze.

13.Zptsob sepsani zaveéru.

14.Zptsoby citace literarnich zdroju.

©oNoaA~WNE

Na seminafich probihaji i prezentace studentli, v ramci kterych se pfipravuji na obhajobu kvalifikaéni prace. V laboratofich
studenti pod vedenim vedouciho kvalifikaéni prace samostatné pracuji na feSeni zadaného tématu bakalarské prace.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

CSN ISO 690. Informace a dokumentace — Pravidla pro bibliografické odkazy a citace informacnich zdrojii. Praha: Utad pro
technickou normalizaci, metrologii a statni zkuSebnictvi, 2011. Tt¥idici znak 01 0197.

Textova opora pro kurz v ramci portalu IVA — informaéni vychova na UTB Zling. Dostupné z http://iva.k.utb.cz/.

Odborné zdroje dle zadani vedouciho kvalifikaéni prace.

Doporucena literatura:
Graficky design manual UTB Zliné.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | 24 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena na bazi diskuze na zvolené téma, podminkou pro udéleni zapoctu je 80%
dochazka na seminafich. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: bunkova@utb.cz, +420 576 031 240 a kontakty na jednotlivé
vedouci kvalifika¢nich praci viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://iva.k.utb.cz/
mailto:bunkova@utb.cz
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Bioanalytické metody
Typ predmétu Povinné volitelny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS

Technologie potravin

Povinné volitelny pro specializaci:

Chemie a analyza potravin

Povinny, PZ pro specializaci:
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+14l  [hod.  [56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cvieni

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Dochézka: na laboratofich a seminafich povinna 100% ucast. Zapocet: znalost problematiky absolvovanych tloh a seminait;
protokoly ze vSech laboratornich cviceni. V zapoctovém testu ziskat minimalné¢ 70% bodt. Zkouska: podminkou udéleny
zapodet; znalost probrané latky. Pisemny test a tistni zkouska; v testu ziskat minimalné 70% bodii. Usp&$né slozeni pisemné &asti
je podminkou pro ucast na ustni ¢asti zkousky.

Garant predmétu Ing. Lenka Senkérova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |60 % p
Vyuéujici Ing. Lenka Senkarova, Ph.D. (60 % p)

Mgr. Magda Dolezalova, Ph.D. (40 % p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskani poznatkti o metodach, které se vyuzivaji k analyze biologickych materialii. V seminafich jsou k danym
tématim pocitany realné ptiklady. Vybrané metody si studenti prakticky vyzkouseji v ramci laboratorniho cviceni. Obsah
prredmétu tvori tyto tematické celky:

Definice bioanalytickych metod. Zasady prace s biologickym materidlem. Rozdéleni metod.

Homogenizace tkani a extrakce bunééného obsahu. Dialyza, lyofilizace, filtrace a ultrafiltrace.

Centrifugacni metody. Separace subcelularnich struktur.

Chromatografické metody.

Elektromigracni metody.

Metody studia proteinti. Enzymové analytické metody.

Imunochemické metody.

Analyza nukleovych kyselin I - izolace nukleovych kyselin, polymerazova fetézova reakce.

Analyza nukleovych kyselin II - mapovani DNA, restrikéni endonukleazy, sekvenovani, DNA ¢Cipy.

10.Biochemické a mikrobiologické metody.

11.Bioanalytické metody vyuzivajici radionuklidy.

12.Spektroskopické metody.

13.Elektrochemické metody. Biosenzory a bio€ipy.

14.0statni metody (histochemické metody, pratokova cytometrie, bioinformatika, aj.).

©OoNOAA~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

SENKAROVA, L. Prezentace z piednasek.

KRALOVA, B. Bioanalytické metody, 2. vyd. Praha: VSCHT Praha, 1995. ISBN 8070802340.

ELLIOTT, W.H. Biochemistry and molecular biology, 3rd ed. Oxford: Oxford University Press, 2005. ISBN 199271992.

Doporucena literatura:

ZARUBA, K. Analyticka chemie, Praha: VSCHT Praha, 2016. ISBN 978-80-7080-950-1.

KODICEK, M. Biofysikalni chemie, 3. vyd., opr. a rozs. Praha: Academia, 2013. ISBN 978-80-200-2241-7.
MANZ, A. et al. Bioanalytical chemistry, 2nd ed. London: Imperial College Press, 2015. ISBN 978-1-78326-671-5.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studenti se Gcastni tfi konzultaci v rozsahu 4 hodin, kde je jim redukovanou formou prezentovana latka vyse uvedeného rozsahu
a 4 hodin laboratofi. Prezentace dostanou k dispozici k samostudiu. Studenti jsou dale povinni vypracovat protokol ze zadané
laboratorni ilohy. Tento protokol je hodnocen vyu¢ujicim a je podkladem pro udéleni zapoctu (nevyhovujici prace jsou studenti
povinni piepracovat). Pfedmét je zakonCen Ustni zkouskou z probiraného uciva. MozZnosti komunikace s vyucujicim:
senkarova@utb.cz, +420 576 031 020.



mailto:senkarova@utb.cz

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Biochemie I
Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+01  [hod.  [56 kreditii | 4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -

Zpusob ovéreni studijnich vysledki z, zk Forma | pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Zapocet: cast na seminafich, minimalni vyhlaseny pocet bodu z testli. Zkouska: pisemna a ustni cast.

Garant predmétu prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100% p
Vyucujici prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznémit studenty se slozenim 2iV}'/ch organismﬁ chemickou podstatou zivé hmoty ajeji strukturou principy

Obsah predmétu tvorii tyto tematické celky

1. Biochemie, aplikace biochemie, slozeni zivych systému, interakce mezi molekulami, zakladni principy energetiky zivych
organismul.

2. Aminokyseliny, vlastnosti aminokyselin, peptidicka vazba, proteiny, folding proteinti, popis 3D struktury proteint.

3. Enzymy, sloZeni, kofaktory, principy katalytické funkce, specificita, aktivita enzymi, zaklady enzymové kinetiky, ovlivnéni

katalytické aktivity, regulace aktivity, ndzvoslovi enzymd, ziskavani a vyuziti.

Vitaminy.

Nukleotidy, nukleové kyseliny, struktura, zapis a struktura genetické informace, exprese genetické informace.

Lipidy, vlastnosti, rozdéleni, nazvoslovi, biologické membrany, transport.

Sacharidy, polysacharidy, struktura, funkce, opticka izomerie, vzorce, vlastnosti, rozdéleni.

Bioenergetika, ATP a dalsi makroergni slouceniny, fixace energie.

. Glykolyza, anaerobni metabolismus, glukoneogeneze.

10 Katabolismus lipidd, beta-oxidace mastnych kyselin, syntéza mastnych kyselin.

11.Citratovy cyklus, funkce, vztah k ostatnim metabolickym déjum, principy regulace metabolismu.

12.Dychaci fetézec, syntéza ATP na membrané, alternativni respirace.

13.Metabolismus dusiku.

14 Rekapitulace metabolismu, piehled, vztah jednotlivych organti a tkani k popsanym biochemickym procestim.

©CENo O~

Studijni literatura a studijni pomicky

nginné literatura:

SIPAL, Z. a kol. Biochemie. Praha: SPN, 1992. ISBN 80-04-21736-2.

MURRAY, R.K. Harperova ilustrovana biochemie. 5. ¢eské vyd., 1. v nakl. Galén. Praha: Galén, c2012. ISBN 978-80-7262-
907-7.

KODICEK, M., VALENTOVA, O., HYNEK, R. Biochemie: chemicky pohled na biologicky svét. Praha: VSCHT, 2015. ISBN
978-80-7080-927-3.

Doporucena literatura:

NELSON, D.L., COX, M.M., LEHNINGER, A.L. Lehninger principles of biochemistry. 5th ed. New York: W.H. Freeman, 2008.
ISBN 978-0-7167-7108-1.

LEHNINGER, A., NELSON, D.L., YOUNG, P. Principles of Biochemistry. W.H. Freeman & Company, 2007. Biochemistry,
5th ed. Jeremy M Berg, John L Tymoczko, and Lubert Stryer. Author Information New York: W H Freeman; 2002. ISBN 10: 0-
7167-3051-0. Biochemistry Online: An Approach Based on Chemical Logic, Dostupné z

http:// www.employees.csbsju.edu/hjakubowski/classes/ch33 1/bcintro/default.html

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Podpory ke studiu: http://www.ft.utb.cz/people/koutny/biochemie/biochemie.php Pfistupné z pocitacti na univerzité (kontrola IP
adresy), po dohod€ moznost zpfistupnéni i mimo UTB. konzultace po emailové ¢i telefonické domluvé. MozZnosti komunikace
S vyucujicim: mkoutny@ft.utb.cz, +420 576 031 208.



http://www.employees.csbsju.edu/hjakubowski/classes/ch331/bcintro/default.html
http://www.ft.utb.cz/people/koutny/biochemie/biochemie.php
mailto:mkoutny@ft.utb.cz

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Biochemie 11

Typ predmétu Povinné volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Technologie potravin

Povinny, PZ pro specializaci:

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14st0l  [hed. |42 kreditii | 4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -

Zpusob ovéreni studijnich vysledkii z, zk Forma | pfednaska, seminat
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta
Zkouska: ustni.

Garant predmétu prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100 % p
Vyucujici prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |
Cilem pfedmétu je sezndmit studenty se slozenim zivych organismti, chemickou podstatou zivé hmoty a jeji strukturou, principy

vvvvvv

Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Préace s proteiny a enzymy, ziskani a pfiprava proteint.

Purifikace proteinti, uchovavani, stanoveni aktivity, stanoveni proteinu.

Zaklady enzymové kinetiky.

D¢je na biologickych membranach, transport, kompartmentace biochemickych procest.
Pfenos nervového vzruchu, signalni latky, pfenos informace pfes membranu, biochemie zraku, biochemie svalového stahu.
Biochemie krve, transport latek krvi, srazeni.

Imunitni systém, protilatky, ptiprava a vyuziti protilatek.

Xenobiochemie. Volné radikaly, reaktivni formy kysliku, onkogeneze.

Fotosyntéza, svételna faze.

10.Fotosyntéza, temnostni faze.

11.Alternativni respirace.

12.Sekundarni metabolity I.

13.Sekundarni metabolity II.

14 Nové trendy, objevy a technologie v oblasti biochemie a pfibuzny obort.

COoNoOR~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

SIPAL, Z. a kol. Biochemie. Praha: SPN, 1992. ISBN 80-04-21736-2.

KODICEK, M., VALENTOVA, O., HYNEK, R. Biochemie, VSCHT, 2015. ISBN 978-80-7080-927-3.

MURRAY, R.K. Harperova ilustrovana biochemie. 5. ¢eské vyd., 1. v nakl. Galén. Praha: Galén, c2012. ISBN 978-80-7262-
907-7.

Doporucena literatura:
LEHNINGER, A., NELSON, D.L., YOUNG, P. Principles of Biochemistry. W.H. Freeman & Company, 2007. Biochemistry,
5th ed. J.M. Berg, J.L Tymoczko, and L. Stryer.Author Information New York: W H Freeman; 2002. ISBN 10 0-7167-3051-0.
Biochemistry Online: An Approach Based on Chemical Logic, Dostupné z

| hitp://www.employees.csbsju.edu/hjakubowski/classes/ch33 1/beintro/default.html

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Podpory ke studiu: http://www.ft.utb.cz/people/koutny/biochemie/biochemie.php. Pfistupné z pocitacii na univerzité (kontrola
IP adresy), po dohodé¢ moznost zpfistupnéni i mimo UTB. Konzultace po emailové ¢i telefonické domluveé. MoZnosti
komunikace s vyu€ujicim: mkoutny@ft.utb.cz, +420 576 031 208.



http://www.employees.csbsju.edu/hjakubowski/classes/ch331/bcintro/default.html
http://www.ft.utb.cz/people/koutny/biochemie/biochemie.php
mailto:mkoutny@ft.utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Bioorganicka chemie
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu 20p+20s+0I | hod. | 40 krediti | 4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Dochézka: minimalné 80% ucast na seminafich, minimalné 100 bodl ze dvou prubéznych pisemnych praci (zapocet). Dosazeni
min. 100 bodi z tstni zkousky (max. 200 bodti). Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti.

Garant predmétu prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu Bioorganickd chemie je seznameni studentli s problematikou funkce organickych sloucenin v zivych

organismech z hlediska jejich metabolickych a energetickych premén. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

1. Latkové slozeni zivych soustav, pichled typd pfirodnich makromolekul a nizkomolekularnich latek. Konformace
a konfigurace.

2. Urovné struktury piirodnich makromolekul, intramolekularni a intermolekularni nekovalentni vazby.

3. Latkové premény v zivych soustavach - katabolismus a anabolismus. Energetické pfemény - pienos, ukladani a Cerpani

energie.

Aminokyseliny a peptidy.

Prostorova struktura a funkce bilkovin, jejich metabolismus.

Enzymy - rozd¢leni, aktivita, mechanismus u¢inku, enzymova kinetika, aktivace a inhibice.

Nukleové kyseliny - rozdé€leni, slozeni, konformace.

Pfenos informace v zivych soustavach, biosyntéza bilkovin.

Ptirodni barviva.

10.Metabolismus kysliku, dychaci fetézec a oxidac¢ni fosforylace.

11.Cyklus trikarboxylovych kyselin, fotosyntéza a asimilace dusiku.

12.Sacharidy - monosacharidy, glykosidy, polysacharidy, metabolismus sacharidt a jeho regulace.

13.Lipidy a isoprenoidy - struktura, funkce, metabolismus.

14.Hormony a vitaminy - rozdéleni, u¢inek. D&je na biomembranach.

N M

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

VOET, D., VOETOVA, J.G. Biochemie. Viktoria Publ., Praha 1995. ISBN 80-85-605-44-9.

MORAVCOVA, J. Biologicky aktivni p¥irodni latky. Dostupné z http://www.vscht.cz/lam/new/bapl2003-01.pdf.
Piirodni latky - homepage. http://www.biotox.cz/naturstoff/chemie/default.html.

Introduction to Organic Biochemistry. Dostupné z http//www.ebook30.com/science/chemistry/121955.

Doporucena literatura:

VODRAZKA, Z. Bioorganické chemie. 1. vyd. Praha: SNTL, 1991. ISBN 80-03-00547-7.
FUKAL, L. a kol. Od biomolekul k buiice. UOCHB CSAV, Praha 1992.

Kolektiv autorti. Od biomolekul k buiice. 19.sv. "Org. chemie", UOCHB CSAV, Praha 1992.
KLASEK, A. Biopolymery. Skripta FT, SNTL, Praha 1980.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Konzultace po emailové ¢i telefonické domluve. MoZnosti
komunikace s vyuéujicim: klasek@utb.cz, +420 576 031 413.



http://www.vscht.cz/lam/new/bapl2003-01.pdf
http://www.biotox.cz/naturstoff/chemie/default.html
http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=21418
mailto:klasek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Biotechnologicky projekt
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho piedmétu Op+14s+28l lhod.  [42 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |seminaf,
vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na laboratornich cvic¢enich (100% dochazka) a seminatich (90% dochazka). V uvodni hodiné bude zadano téma
projektu a vybran vedouci uéitel. Podminkou pro udéleni zdpoctu bude vypracovani, prezentace a obhajeni vysledki projektu.

Garant predmétu Mgr. Magda Janalikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyudujici Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem piedmétu je samostatné teoreticky vyfesit projekt na vybrané téma z oblasti biotechnologie. Ukolem studentii je téma
uchopit pod vedenim vybraného ucitele a zpracovat pisemné, schematicky ¢i graficky a obhéjit vysledky pfi prezentaci projektu.
Napli pifedmétu:

1. Uvod, organizace, zadani témat projekti, diskuze.

2. Databaze, ziskavani informaci, kontakty.

3. Moznosti a navrhy feseni jednotlivych projekta.

4 —7. Individualni feSeni projektu, konzultace s vedoucim ucitelem.

8 — 10. Prubézné hodnoceni projektu, ev. upravy po konzultaci s vedoucim uéitelem.

11-12. Vypracovani zpravy z feseného projektu.

13. Ptiprava prezentace projektu.

14. Prezentace a obhajeni vysledki projektu.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinnd literatura:

CUSTERS, R. Priivodce biotechnologiemi: biotechnologie v zemé&dé&lstvi a potravinafstvi, Praha: Academia, 2006. ISBN 80-
200-1350-4.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Procesy a zafizeni v potravinafstvi a biotechnologiich, Ostrava: Key Publishing,
2013. ISBN 978-80-7418-163-4.

RENNEBERG, R. et al. Biotechnology for beginners, 2nd ed., Amsterdam: Elsevier/AP, 2017. ISBN 978-0-12-801224-6.

Doporucena literatura:

MIESLEROVA, B., SEDLAROVA, M., LEBEDA, A. Houby a houbam podobné organismy v biotechnologiich, Olomouc: UP
v Olomouci, 2016. ISBN 978-80-244-4983-8.

BAMFORTH, Ch.W., WARD, R.E. The Oxford handbook of food fermentations, Oxford: Oxford University Press, 2014. ISBN
978-0-19-974270-7.

LEE, B.H. Fundamentals of food biotechnology, 2nd ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2015. ISBN 978-1-118-38495-4.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou doporuéeny informaéni zdroje, kontakty a budou navrzeny postupy K vypracovani projektu. Studenti mohou
po domluvé konzultovat pribéh prace s vedoucim ucitelem. Studenti rovnéz zpracovavaji projekt pisemné, schematicky ¢i
graficky a obhajuji vysledky pti prezentaci. MoZnosti komunikace s vyucujicim: mdolezalova@utb.cz, +420 576 031 020.



mailto:mdolezalova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Bunécna biologie a genetika
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS

Chemie a analyza potravin
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 20p+20s+0I | hod. | 40 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pifednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

80% dochazka v seminafich, zapoctovy test a ustni zkouska.

Garant predmétu doc. Ing. Petr Humpoli¢ek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. Ing. Petr Humpoli¢ek, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi zivotnimi pochody na bunécné tirovni s diirazem na principy funkce DNA,
RNA a bilkovin. Studenti budou uvedeni do problematiky riznych bunéénych linii, véetné¢ kmenovych bunék, jejich biologie,
identifikace a potenciondlniho vyuziti. Na uvedenych zakladech pak budou studenti sezndmeni se zakladnimi problémy pfi
interakci medicinskych a farmaceutickych materialti a kosmetickych pfipravkd s Zivym organismem na zakladé¢ alternativnich
modell studia. Pfedmét seznami studenty se zakladnimi principy a pozadavky na provoz laboratofe tkanovych kultur a
s technikami kultivace bun&nych linii v in vitro podminkach. Studenti budou sezndmeni i s moznostmi cilené manipulace
s genotypem a fenotypem kultivovanych bunék. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

Bunécény cyklus a jeho kontrola. Starnuti bunék. Bunécéna smrt.

Nukleové kyseliny. Chromosomové zaklady dédi¢nosti.

Variabilita na urovni DNA, RNA a proteint.

Genova exprese.

Omické pfistupy.

Genovy imprinting, RNA interference, epigenetika.

Zakladni metody molekularné-genetického studia.

Mezibunééné spoje. Interakce mezi buiikou a jejim okolim.

Proliferace, determinace, diferenciace, migrace.

10.Uvod do kultivace bunék, pozadavky bunék v tkatiovych kulturach.

11.Typy bunék, techniky kultivace, posuzovani fenotypu bunék, manipulace s buikami.

12 Kmenové buiky.

13.Zékladni metody bunééné biologie.

14 Patologie bunky.

©oNoO~WLNE

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

SNUSTAD, D.P. a kol. Genetika, Brno: MU, 2009. ISBN 978-80-210-4852-2.

ROSYPAL, S. Novy piehled biologie, Praha: Scientia, 2003. ISBN 10 80-7183-268-5.

NECAS, O. Obecné biologie pro 1ékai'ské fakulty, 3. pieprac. vyd., Jino¢any: H & H, 2000. ISBN 8086022463.

Doporucena literatura:

ROSYPAL, S. Novy piehled biologie, Praha: Scientia, 2003. ISBN 10 80-7183-268-5.

FRESHNEY, R. I. Culture of animal cells: a manual of basic technique, 2005. ISBN 0471453293.
ALBERTS B. et al. Molecular Biology of the Cell, 5th ed., Garland Science, 2008. ISBN 978-0-8153-4105-5.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny ¢asti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Konzulta¢ni hodiny: dle dohody. MoZnosti komunikace
s vyudujicim: humpolicek@utb.cz, +420 576 038 035.



mailto:humpolicek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho pfedmétu

Nizev studijniho predmétu Cvideni z technologie potravin
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+20I | hod. [ 20 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z Forma | laboratorni cvi¢eni
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zapocet: splnéna 80% dochazka v laboratofich, vypracovani protokolii zZ experimentalnich uloh.

Garant predmétu MVDr. Zdenék Polasek
Zapojeni garanta do vyuky piedmétu |50 % |
Vyucéujici MVDr. Zdenék Polasek (50 % I) — hlavni vyudujici

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozsiteni praktickych zkusenosti v technologii zpracovani mléka, masa a vyroby potravin ze surovin
rostlinného ptivodu. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Bezpecnost prace.

2. Zpracovani mléka a vyroba mlécnych vyrobki I.

3. Zpracovani mléka a vyroba mlécnych vyrobki II.

4. Zpracovani surovin rostlinného ptvodu I.

5. Zpracovani surovin rostlinného pivodu II.

6. Zpracovani surovin rostlinného ptivodu I11.

7. Zpracovani surovin rostlinného ptivodu I'V.

8. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobki I.

9. Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobku II.

10.Zhodnoceni vyrobenych produktui.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Navody do cviceni.

EDITED BY M. GRIFFITHS. 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, Gerhard. Meat products handbook: practical science and technology. Repr. Cambridge: Woodhead Pub.[u.a.], 2008.
ISBN 9781845690502.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Zapocet: Pro ziskani zapoctu je nutna povinna ucast na laboratornich cvicenich z 80 %, vypracovani protokolll experimentalnich
uloh s vyhodnocenim, diskusi vysledkt a zavéry a zpracovani seminarni prace z oblasti technologie vyroby zadané¢ho produktu.
Moznosti komunikace s vyuéujicim: polasek@utb.cz, +420 576 038 087.



mailto:polasek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk Ia: Némdéina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Prace studentt je prubézné sledovana v hodinach. Student musi splnit 80% tcast na seminafich. Vstupni znalost némciny se
predpokladd A1-A2 podle Spole¢ného evropského referen¢niho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijeni schopnosti pouzivat némecky jazyk v béznych zivotnich situacich, diskutovat na vybrané téma,
vyjadrovat se Ustné i pisemné v jednoduchych a srozumitelnych vétach, hovofit o zakladnich oblastech Zivota. U tohoto kurzu
se predpokladaji receptivni i produktivni fe€ové dovednosti na vystupni urovni A2 podle Spole¢ného evropského referencniho
ramce pro jazyky. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

. Pozdravit, pfedstavit sebe i ostatni.

Uvitat nékoho, navazat kontakt.

Rici o sobé zakladni idaje, poprosit, podékovat.

Orientovat se ve mésté, zeptat se na cestu.

Predstavit ¢leny své rodiny, jejich praci, zaliby.

Popsat rizné typy bydleni, jejich vyhody a nevyhody.

Zeptat se na restauraci, objednat si obéd.

Popsat rizné stravovaci navyky.

Pritomny cas slabych sloves.

10.Slovosled véty oznamovaci, tazaci.

11.Pfitomny ¢as vybranych silnych sloves, rozkazovaci zptisob.

12.Ptedlozky se 3. a 4. padem.

13.Sklonovani osobnich zajmen.

14.Testovani.

©o~NoA~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinnd literatura:
HOPPNEROVA, V. Ném¢ina pro jazykové skoly nove 1., Plzen, Fraus 2010. ISBN 978-80-7238-912-4.

Doporucena literatura:
KRENN, W., PUCHTA, H. Motive, Hueber Verlag, Miinchen 2016. ISBN 978-3-19-001878-9.

Dopliujici materialy dostupné z https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materialy a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratka prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk Ib: Néméina (pro KS - alternativni moznost k AJ)

Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Prace studentl je pribézné sledovana v hodinach. Student musi splnit 80% uc¢ast na seminatich. Vstupni znalost némciny je na
urovni A2+ az B1 podle Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti soucasné némciny, aby byl student schopen komunikovat ustn€ i pisemné v
kazdodennich situacich na vystupni Grovni B1 podle Spoleéného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu
tvori tyto tematické celky:

Casovani sloves v piitomném &ase.

Stavba némecké véty.

Postaveni dalsich vétnych ¢lend.

Sklonovani podstatnych jmen.

Sklonovani zajmen.

Predlozky s 3 a 4. padem.

Modalni slovesa.

Systém minulych cast.

Vazba Es gibt, vazby sloves.

10.Slovosled predméti vyjadienych zajmeny.

11.Zemépisna jména.

12.Perfektum a préteritum slabych sloves.

13.Slovosled véty vedlejsi.

14 Testovani.

COoNoOR~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

quinné literatura:
HOPPNEROVA, V. Ném¢ina pro jazykové skoly nové 2., Plzen, Fraus 2010. ISBN 978-80-7238-958-2.

Doporucéena ljteratura:
DRMOLOVA,D. a kol. Nemécky s ismévém nové, Praha: Fraus, 2003. ISBN 80-7238-229-2.
KRENN, W., PUCHTA, H. Motive, Hueber Verlag, Miinchen 2016. ISBN 978-3-19-001878-9.

Dopliujici materialy dostupné z https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratkd prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk lla: Némdéina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu | hod. | kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki zk | Forma vyuky | seminaf

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Prace studenti je pribézné sledovana v hodinach. Student musi splnit 80% tcast na seminafich. Vstupni znalost némciny je na
urovni A2 podle Spolecného evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijeni schopnosti pouzivat némecky jazyk v béznych zivotnich situacich, diskutovat na vybrané téma,
vyjadfovat se Ustné i pisemné v jednoduchych a srozumitelnych vétach, hovofit o zakladnich oblastech Zivota. U tohoto kurzu
se predpokladaji receptivni i produktivni fecové dovednosti. Vystupni uroven je A2+ az Bl podle Spoleéného evropského
referencniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Schopnost popsat riizné druhy traveni volného casu.

Dalsi zaliby a konicky.

Objednani ubytovani v hotelu.

Informace u recep¢niho na snidani, prodlouZeni pobytu.

Placeni parkovani, zaplaceni pobytu.

Schopnost hovofit 0 moédé a oblékani.

Schopnost popsat svilj bézny vSedni den i vikend.

Hovofit o riznych moznostech traveni dovolené.

. Slovesa s odlucitelnymi i neodlucitelnymi pfedponami.

10.Pfedlozky se 4. padem.

11.Sklonovani ptidavnych jmen po urcitém a neurcitém ¢lenu.

12.Cislovky a ¢asové udaje.

13.Zemépisna jména.

14.Testovani.

CoNoORARWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatu’ra:
HC)PPNEROVA, V. Némcina pro jazykové Skoly nové 1, Plzen, Fraus 2010. ISBN 978-80-7238-912-4.
HOPPNEROVA, V. Némgéina pro jazykové §koly nové 2, Plzei, Fraus 2010. ISBN 978-80-7238-958-2.

Doporucena literatura:
KRENN, W., PUCHTA, H. Motive, Hueber Verlag, Miinchen 2016. ISBN 978-3-19-001878-9.

Doplitujici materialy dostupné z https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavére¢ného testu (60%) a kratkd prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk l1b: Néméina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki zk | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Prace studenti je pribézné sledovana v hodinach. Student musi splnit 80% tcast na seminafich. Vstupni znalost némciny je na
urovni B1 podle Spole¢ného evropského referenéniho rdmce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti sou¢asné némciny, aby byl student schopen komunikovat ustné i pisemn¢ v
kazdodennich situacich na tirovni B1+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

Rodina a vztahy v roding.

Prace a odpovédnost.

Sklonovani podstatnych jmen a zajmen

Imperativ.

Modalni slovesa.

Silné slovesa.

Infinitiv zavisly s zu.

Trpny rod.

Predlozky spojené se 3. a 4. padem.

10.0dlucitelné a neodlucitelné predpony.

11.Budouci ¢as.

12 .Nepiimé otazky.

13.Poradek slov ve véte hlavni a vedlejsi.

14 Prezentace znalosti.

©WoOo~NoaA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
DRMOLOVA, D. a kol. Nemécky s usmévém nové, Praha: Fraus, 2003. ISBN 80-7238-229-2.

Doporucena literatura:
KRENN, W., PUCHTA, H. Motive, Hueber Verlag, Miinchen 2016. ISBN 978-3-19-001878-9.

Dopliyjici materialy dostupné z https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratkd prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk ll1a: Némdéina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZzadavky na studenta

Prace studenti je pribézné sledovana v hodinach. Student musi splnit 80% tcast na seminafich. Vstupni znalost némciny je na
urovni A2+ az B1 podle Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyk.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti sou¢asné némciny, aby byl student schopen komunikovat Gstné i pisemné v
kazdodennich situacich na vystupni urovni B1 podle Spoleéného evropského referen¢niho ramce pro jazyk. Obsah predmétu
tvori tyto tematické celky:

Casovani sloves v piitomném ¢&ase.

Stavba némecké véty.

Postaveni dalsich vétnych ¢lenti.

Skloniovani podstatnych jmen.

Sklonovani zajmen.

Predlozky spojené s 3 a 4.padem.

Modalni slovesa.

Systém minulych ¢asu.

Vazba Es gibt, vazby sloves.

10.Slovosled predméta vyjadienych zajmeny.

11.Zemépisna jména.

12 Perfektum a préteritum slabych sloves.

13.Slovosled véty vedlejsi.

14 .Testovani.

©oNoAA~WNE

Studijni literatura a studijni pomiicky

quinné literatura:
HOPPNEROVA, V. Ném¢ina pro jazykové $koly nové 2, Plzen, Fraus 2010. ISBN 978-80-7238-958-2.

Doporucena ljteratura:
DRMOLOVA, D. a kol. Nemé&cky s usmévém nové, Praha: Fraus, 2003. ISBN 80-7238-229-2.
KRENN, W., PUCHTA, H. Motive, Hueber Verlag, Miinchen 2016. ISBN 978-3-19-001878-9.

Dopliujici materialy dostupné z https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji piedlozené materidly a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratka prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk I11b: Néméina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZzadavky na studenta

Prace studenti je pribézné sledovana v hodinach. Student musi splnit 80% tcast na seminafich. Vstupni znalost némciny je na
urovni pokrocily B1+ podle Spole¢ného evropského referencniho rdmce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti sou¢asné némciny, aby byl student schopen komunikovat ustné i pisemn¢ v
kazdodennich situacich na vystupni Grovni B1+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah piedmétu
tvori tyto tematické celky:

Sklonovani ptidavnych jmen.

Podtadné souvéti.

Radové ¢&islovky.

Odlucitelné a neodlucitelné piedpony.

Zvratna slovesa.

Budouci cas.

Neptimé otazky.

Stupniovani piid. jmen.

. Zajmena ukazovaci.

10.Pasiv.

11.Plusquamperfekt.

12.Piedlozky.

13.Vztazné véty.

14 Prezentace znalosti.

©WoOo~NoaA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
DRMOLOVA, D. a kol. Nemécky s usmévém nové, Praha: Fraus, 2003. ISBN 80-7238-229-2.

Doporucena literatura:
KRENN, W., PUCHTA, H. Motive, Hueber Verlag, Miinchen 2016. ISBN 978-3-19-001878-9.

Dopliyjici materialy dostupné z https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratkd prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk 1Va: Ném¢éina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki zk | Forma vyuky | seminaf

Forma zpuasobu ovéreni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Prace studentt je prubézné sledovana v hodinach. Student musi splnit 80% tucast na seminafich. Vstupna znalost némciny je na
urovni B1 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti sou¢asné némciny, aby byl student schopen komunikovat ustné€ i pisemné v
kazdodennich situacich na tirovni B1+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

Rodina a vztahy v roding.

Prace a odpovédnost.

Sklonovani podstatnych jmen a zajmen.

Imperativ.

Modalni slovesa.

Silné slovesa.

Infinitiv zavisly s zu.

Trpny rod.

Predlozky spojené se 3. a 4. padem.

10.0dlucitelné a neodlucitelné predpony.

11.Budouci cas.

12 .Nepiimé otazky.

13.Poradek slov ve véte hlavni a vedlejsi.

14 Prezentace znalosti.

©WoOo~NoaA~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:
DRMOLOVA, D. a kol. Nemécky s usmévém nové, Praha: Fraus, 2003. ISBN 80-7238-229-2.

Doporucena literatura:
KRENN, W., PUCHTA, H. Motive, Hueber Verlag, Miinchen 2016. ISBN 978-3-19-001878-9.

Dopliujici materialy dostupné z https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratkd prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



https://www.hueber.de/seite/pg_lehren_unterrichtsplan_mot
http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk 1Vb: Némdéina (pro KS - alternativni moznost k AJ)

Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki zk | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Prace studentl je pribézné sledovana v hodinach. Student musi splnit 80% uc¢ast na seminatich. Vstupni znalost némciny je na
urovni B1+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti soucasné némciny, aby byl student schopen komunikovat ustn€ i pisemné v
kazdodennich situacich na vystupni Grovni B1+ az B2 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah
prredmétu tvori tyto tematické celky:

Povolani a prace v EU.

Vlastni firma — podnikani.

Telefonovani.

Zivotni standart.

Volny cas.

Zivotni styl.

Sport.

Slovesné vazby.

Infinitiv s zu.

10.Vztazné véty.

11.Ptedlozkové vazby.

12.Sklonovani pfid. Jmen.

13.Trpny rod.

14.Prezentace dovednosti.

©WoOo~NoaA~LNE

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literqtura:

DRMOLOVA, D a kol. Nemécky s usmévém nové, Praha: Fraus, 2003. ISBN 80-7238-229-2.

HOPPNEROVA, V. Kontakte: deutsche Konversation = aktivni némecké konverzace, 1. vyd., Praha: Ekopress, 2005. ISBN 80-
86119-99-8.

Doporucena literatura:
BECKER, N., BRAUNERT, J., EISFELD, H. Dialog Beruf: Deutsch als Frmdsprache fur die Grundstue 2., Ismaning: Heuber,
2004. ISBN 3190015910.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratkd prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Cizi jazyk la: Rustina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu - | hod. |- kreditii E
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki klz Forma vyuky | seminaf

Forma zpusobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentti je sledovana komunikac¢nimi aktivitami v hodinach. Na konci semestru absolvuji studenti zavére¢ny test, ktery
musi splnit na 60%. Student musi splnit 80% ucast na seminafich. Znalost rustiny je na urovni zacatecnik Al podle Spole¢ného
evropského referen¢niho ramce pro jazyky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijeni schopnosti pouzivat rusky jazyk v béznych Zivotnich situacich, diskutovat na vybrané téma,
vyjadrovat se ustné i pisemné v jednoduchych a srozumitelnych vétach, hovofit o zakladnich oblastech Zivota. Vystupni Groven
je A2 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:

Azbuka, Gvod do fonetiky.

Samohlasky, jak ¢ist samohlasky, souhlasky, jak ¢ist souhlasky.

Intonaéni konstrukce.

Procvi¢ovani ¢teni a psani (tiskaci a psaci azbuka).

Seznameni, rozhovory.

Oficialni, neoficialni osloveni.

Rod podstatnych jmen.

Moje rodina, rozhovory.

Ptivlastiiovaci zdjmena.

10.Povolani, rozhovory.

11.1. a II. asovani sloves.

12.Ptidavna jména, pfislovce.

13.Cislovky 0-10, podstatna jména po &islovkach 2,3,4.

14.Prezentace dovednosti.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 1., Plzefi, Fraus, 2007. ISBN 978-80-7238-659.

Doporucena literatura:

PARIZKOVA, S. Rustina pro zagate¢niky a samouky - mp3, Redice, Patizek, 2015. ISBN 978-80-903072-9-2.

CSIRIKOVA, M., VYSLOUZILOVA, E. Rustina v praxi. Prakti¢eskij kurs russkogo jazyka, Praha: Leda, 2002. ISBN 978-80-
7335-009-2.

MAMONOVA, J. Rusky slovnik na cesty, 2015. ISBN 978-80-266-0704-5,

MAMONOVA, J. 1000 ruskych slovi¢ek: ilustrovany slovnik, Brno: Computer Press, 2009. ISBN 978-80-251-2630.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materialy a vyuzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratka prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Cizi jazyk Ib: Rustina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu - | hod. |- kreditii E
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki klz Forma vyuky | seminaf

Forma zpusobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentt je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. V pribéhu semestru studenti piednesou prezentaci na zvolené
téma. Na konci semestru absolvuji studenti zavérecny test, ktery musi splnit na 60%. Student musi splnit 80% ucast na
seminafich. Vstupni znalost rustiny je na Girovni A2 az B1 podle Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijeni schopnosti pouzivat rusky jazyk v béznych Zivotnich situacich, diskutovat na vybrané téma,
vyjadfovat se Gstné i pisemné v jednoduchych a srozumitelnych vétach, hovofit o zakladnich oblastech Zivota. U tohoto kurzu
se predpokladaji receptivni i produktivni fe¢ové dovednosti na vystupni Grovni B1 podle Spole¢ného evropského referenéniho
ramce pro jazyky. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

Souhrnné opakovani uciva.

Cestovani, druhy dopravy.

Radové ¢&islovky, hodiny.

Casovani vybranych nepravidelnych sloves.

Moskva, pamatky a zajimava mista.

Mnozné ¢islo podstatnych jmen, sklofiovani osobnich zajmen.

Moje povolani, rozhovory.

7. pad podstatnych jmen, pouziti 7. padu.

Popis ¢loveka, rozhovory.

10.Zvratna slovesa, ¢asovani zvratnych sloves, 3. stupen pfidavnych jmen.

11.Petrohrad, pamatky a zajimava mista.

12.Slovesny vid, pficesti trpné.

13.Prezentace dovednosti.

14.Test.

CoNoTOR~wWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 2. Plzef, Fraus, 2008. ISBN 978-80-7238-700.
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 3. Plzef, Fraus, 2009. ISBN 978-80-7238-912-4.

Doporucena literatura:

PARIZKOVA, S. Rustina pro za¢ateéniky a samouky - mp3, Redice, Pafizek, 2015. ISBN 978-80-903072-9-2.

CSIRIKOVA, M., VYSLOUZILOVA, E. Rustina v praxi. Prakti¢eskij kurs russkogo jazyka, Praha: Leda, 2002. ISBN 978-80-
7335-009-2.

MAMONOVA, J. Rusky slovnik na cesty, 2015. ISBN 978-80-266-0704-5,

MAMONOVA, J. 1000 ruskych slovi¢ek: ilustrovany slovnik, Brno: Computer Press, 2009. ISBN 978-80-251-2630.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuZzivaji internetové odkazy. Pro uspé$né absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratkd prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho piedmétu

Nazev studijniho predmétu Cizi jazyk lla: Rustina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu - | hod. |- kreditii E
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki zk Forma vyuky | seminaf

Forma zpusobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentti je sledovana komunikac¢nimi aktivitami v hodinadch. Na konci semestru absolvuji studenti zavére¢ny test, ktery
musi splnit na 60%. Student musi splnit 80% ucast na seminatich. Vstupni znalost rustiny je na Grovni A2 podle Spoleéného
evropského referen¢niho ramce pro jazyky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Strucna anotace predmétu |

Cil pfedmétu:

Cilem pfedmétu je rozvijeni schopnosti pouzivat rusky jazyk v béznych Zivotnich situacich, diskutovat na vybrané téma,
vyjadfovat se ustné i pisemné v jednoduchych a srozumitelnych vétach, hovofit o zakladnich oblastech zivota. Vystupni Grovei
je A2 az B1 podle Spoleéného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
Souhrnné opakovani uciva z ptredeslych lekci.

Ubytovani, v hotelu, vyména hotelového pokoje, rozhovory.

Casovani vybranych nepravidelnych sloves.

2. pad osobnich zajmen, 2. pad v zapornych vétach.

Orientace ve mésté, rozhovory.

Telefonovani.

Cestovani, navstéva pratel, rozhovory.

Minuly cas, 4. pad podstatnych jmen.

Jméno po otci, 4. pad ptidavnych jmen.

10.Rozhovor pratel.

11.Cislovky 11-100, modalni vyrazy pro vyjadieni nutnosti, potiebnosti.

12.Plany do budoucna, budouci cas.

13.Casovani sloves s koncovkami -oBarb, -eBaThb.
14 Test.

CoNoTOR~wWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 1., Plzef, Fraus, 2007. ISBN 978-80-7238-659.
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 2., Plzef, Fraus, 2008. ISBN 978-80--7238-700.

Doporucena literatura:

PARIZKOVA, S. Rustina pro za¢ateéniky a samouky - mp3, Redice, Pafizek, 2015. ISBN 978-80-903072-9-2.

CSIRIKOVA, M., VYSLOUZILOVA, E. Rustina v praxi. Prakti¢eskij kurs russkogo jazyka, Praha: Leda, 2002. ISBN 978-80-
7335-009-2.

MAMONOVA, J. Rusky slovnik na cesty, 2015. ISBN 978-80-266-0704-5,

MAMONOVA, J. 1000 ruskych slovi¢ek: ilustrovany slovnik, Brno: Computer Press, 2009. ISBN 978-80-251-2630.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuZzivaji internetové odkazy. Pro uspéSné absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratkd prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Cizi jazyk |1b: Rustina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu - | hod. |- kreditii E
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki zk Forma vyuky | seminaf

Forma zpusobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentt je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. V pribéhu semestru studenti piednesou prezentaci na zvolené
téma. Na konci semestru absolvuji studenti zavéreCny test, ktery musi splnit na 60%. Student musi splnit 80% ucast na
seminafich. Vstupni znalost rustiny je na Grovni B1 podle Spolecného evropského referen¢niho ramce pro jazyky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici Predmét ma pro zaméreni SP dopliujici charakter.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijeni schopnosti pouzivat rusky jazyk v béznych Zivotnich situacich, diskutovat na vybrané téma,
vyjadrovat se Gstné i pisemné v jednoduchych a srozumitelnych vétach. U tohoto kurzu se piedpokladaji receptivni i produktivni
feCové dovednosti na vystupni trovni B1+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Obsah predmétu tvori
tyto tematické celky:

Cetba a pieklad vybranych textii z oboru studia.

Cestovani, ve vlaku, druhy dopravy, rozhovory.

Radové ¢&islovky, hodiny.

Casovani vybranych nepravidelnych sloves.

Moskva, pamatky a zajimava mista, rozhovory.

Mnozné ¢islo podstatnych jmen, sklofiovani osobnich zajmen.

Moje povolani, rozhovory.

7. pad podstatnych jmen, pouziti 7. padu.

Popis ¢loveka, rozhovory.

10.Zvratna slovesa, ¢asovani zvratnych sloves, 3. stupen pfidavnych jmen.

11.Petrohrad, pamatky a zajimava mista, rozhovory.

12.Slovesny vid, pficesti trpné.

13.Prezentace.

14.Test.

CoNoTOR~wWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 3, Fraus 2009. ISBN 978-80-7238-772-4.
PARIZKOVA, S. Rustina pro zagate¢niky a samouky, Pavel Patizek, 2010. ISBN 978-80-903072-9-2.

Doporucena literatura:

CSIRIKOVA, M., VYSLOUZILOVA, E. Rustina v praxi. Prakti¢eskij kurs russkogo jazyka. Praha: Leda, 2002. ISBN 978-80-
7335-009-2.

MAMONOVA, J. Rusky slovnik na cesty, 2015. ISBN 978-80-266-0704-5.

MAMONOVA, J. 1000 ruskych slovi¢ek: ilustrovany slovnik. Brno: Computer Press, 2009. ISBN 978-80-251-2630.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |9 | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatn¢ studuji predlozené materidly a pracuji s internetovymi odkazy. Prezentuji technické téma z jejich studijni
oblasti. MozZnosti komunikace s vyu¢ujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Cizi jazyk l11a: Rustina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu - | hod. |- kreditii E
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki klz Forma vyuky | seminaf

Forma zpusobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Prace studentt je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodindch. V pribéhu semestru studenti pfednesou prezentaci na zvolené
téma. Na konci semestru absolvuji studenti zavéreCny test, ktery musi splnit na 60%. Student musi splnit 80% ucast na
seminafich. Vstupni znalost rustiny je na tirovni A2 az B1 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijeni schopnosti pouzivat rusky jazyk v béznych zivotnich situacich, diskutovat na vybrané téma,
vyjadfovat se Gstné i pisemné v jednoduchych a srozumitelnych vétach, hovofit o zakladnich oblastech Zivota. U tohoto kurzu
se predpokladaji receptivni i produktivni fe¢ové dovednosti na vystupni trovni B1 podle Spole¢ného evropského referenéniho
ramce pro jazyky. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

Souhrnné opakovani uciva.

Cestovani, druhy dopravy.

Radové ¢&islovky, hodiny.

Casovani vybranych nepravidelnych sloves.

Moskva, pamatky a zajimava mista.

Mnozné ¢islo podstatnych jmen, sklofiovani osobnich zajmen.

Moje povolani, rozhovory.

7. pad podstatnych jmen, pouziti 7. padu.

Popis ¢loveka, rozhovory.

10.Zvratna slovesa, ¢asovani zvratnych sloves, 3. stupen pfidavnych jmen.

11.Petrohrad, pamatky a zajimava mista.

12.Slovesny vid, pficesti trpné.

13.Prezentace dovednosti.

14.Test.

CoNoTOR~wWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 2., Plzef, Fraus, 2008. ISBN 978-80-7238-700.
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 3., Plzefi, Fraus, 2009. ISBN 978-80-7238-912-4.

Doporucena literatura:

PARIZKOVA, S. Rustina pro za¢ate¢niky a samouky - mp3. Redice, Pafizek, 2015. ISBN 978-80-903072-9-2.

CSIRIKOVA, M., VYSLOUZILOVA, E. Rustina v praxi. Prakti¢eskij kurs russkogo jazyka. Praha: Leda, 2002. ISBN 978-80-
7335-009-2.

MAMONOVA, J. Rusky slovnik na cesty, 2015. ISBN 978-80-266-0704-5.

MAMONOVA, J. 1000 ruskych slovicek: ilustrovany slovnik, Brno: Computer Press, 2009. ISBN 978-80-251-2630.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |9 | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji predlozené materidly a vyuZzivaji internetové odkazy. Pro UspéSné absolvovani je rozhodujici
vysledek zavérecného testu (60%) a kratka prezentace. MoZnosti komunikace s vyucujicim: viz Telefonni seznam UTB
http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk I11b: Rustina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki klz | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentti je sledovana komunika¢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% tcast na
seminafich. Vstupni znalost rustiny je na tirovni B1+ podle Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyky.

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pifedmétu je naucit studenty pracovat s odbornymi tématy, pisemné i Gstné prezentovat technické informace v rusting.
Zabyva se rozvojem komunikacnich schopnosti studentti i v obecné oblasti a profesnich situacich. Vystupni znalost rustiny je na
urovni B2 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
Redové intence a situace.

Ciselné udaje, vyjadieni miry, mnozstvi.

Piedlozkové vazby odlisné od ¢estiny.

Sklonovani zajmen.

Casovani sloves v piitomném &ase.

Casovani sloves v minulém &ase.

Obtizné slovesné vazby.

Trpny rod.

Nesklonna podstatna jména.

10.Vyjadieni moznosti, nemoznosti, nutnosti.

11.0dborné texty ve vztahu k oboru.

12.0dborna terminologie ve vztahu k oboru.

13.Prezentace vlastni odborné prace.

14 Test.

©WoOoNoa~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povi’nné literatura:
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 3, Fraus 2009. ISBN 978-80-7238-772-4.
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 4, Fraus 2010. ISBN 978-80-7238-947-6.

Doporucéena ’literatura: 5 )

CSIRIKOVA, M. VYSLOUZILOVA, E. Rustina v praxi. Prakti¢eskij kurs russkogo jazyka. Praha: Leda, 2002. ISBN 978-80-
7335-009-2.

MAMONOVA, J. Rusky slovnik na cesty, 2015. ISBN 978-80-266-0704-5.

MAMONOVA, J. 1000 ruskych slovi¢ek: ilustrovany slovnik, Brno: Computer Press, 2009. ISBN 978-80-251-2630.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji pfedloZzené materialy a pracuji s internetovymi odkazy. Prezentuji technické téma z jejich studijni
oblasti. MozZnosti komunikace s vyu¢ujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Cizi jazyk 1Va: Rustina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pFedmétu - | hod. |- kreditii E
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki zk Forma vyuky | seminaf

Forma zpusobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentt je sledovana komunika¢nimi aktivitami v hodinach. V pribéhu semestru studenti piednesou prezentaci na zvolené
téma. Na konci semestru absolvuji studenti zavéreCny test, ktery musi splnit na 60%. Student musi splnit 80% ucast na
seminafich. Vstupni znalost rustiny je na trovni B1 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je rozvijeni schopnosti pouzivat rusky jazyk v béznych Zivotnich situacich, diskutovat na vybrané téma,
vyjadrovat se Gstné i pisemné v jednoduchych a srozumitelnych vétach. U tohoto kurzu se piedpokladaji receptivni i produktivni
feCové dovednosti na vystupni trovni B1+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Obsah predmétu tvori
tyto tematické celky:

Cetba a pieklad vybranych textii z oboru studia.

Cestovani, ve vlaku, druhy dopravy, rozhovory.

Radové ¢&islovky, hodiny.

Casovani vybranych nepravidelnych sloves.

Moskva, pamatky a zajimava mista, rozhovory.

Mnozné ¢islo podstatnych jmen, sklofiovani osobnich zajmen.

Moje povolani, rozhovory.

7. pad podstatnych jmen, pouziti 7. padu.

Popis ¢loveka, rozhovory.

10.Zvratna slovesa, ¢asovani zvratnych sloves, 3. stupen pfidavnych jmen.

11.Petrohrad, pamatky a zajimava mista, rozhovory.

12.Slovesny vid, pficesti trpné.

13.Prezentace.

14.Test.

CoNoTOR~wWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 3, Fraus 2009. ISBN 978-80-7238-772-4.
PARIZKOVA, S. Rustina pro zagate¢niky a samouky. Pavel Paiizek, 2010. ISBN 978-80-903072-9-2.

Doporucena literatura:

CSIRIKOVA, M., VYSLOUZILOVA, E. Rustina v praxi. Prakti¢eskij kurs russkogo jazyka. Praha: Leda, 2002. ISBN 978-80-
7335-009-2.

MAMONOVA, J. Rusky slovnik na cesty, 2015. ISBN 978-80-266-0704-5.

MAMONOVA, J. 1000 ruskych slovi¢ek: ilustrovany slovnik. Brno: Computer Press, 2009. ISBN 978-80-251-2630.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |9 | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatn¢ studuji predlozené materidly a pracuji s internetovymi odkazy. Prezentuji technické téma z jejich studijni
oblasti. MozZnosti komunikace s vyu¢ujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cizi jazyk 1Vb: Rustina (pro KS - alternativni moznost k AJ)
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu --- | hod. [ --- kreditu |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki zk | Forma vyuky | seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Préce studentti je sledovana komunika¢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% tcast na
seminafich. Vstupni znalost rustiny je na trovni pokro€ily B2 podle Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyky.

rant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je naucit studenty pracovat s odbornymi tématy, pisemné i Gstné prezentovat technické informace v rusting.
Zabyva se rozvojem komunikacnich schopnosti studentti i v obecné oblasti a profesnich situacich. Vystupni znalost rustiny je na
urovni B2 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
Redové intence a situace.

Casovani sloves v piitomném &ase.

Casovani sloves v minulém &ase.

Skloniovani ptidavnych jmen.

Skloniovani podstatnych jmen.

Cislovky a &iselné udaje.

Rozkazovaci zpiisob.

Slovesné vazby

Psani data.

10.Vyjadieni moznosti, nemoznosti, nutnosti.

11.Vyjadieni data a letopoctu.

12.Informace o své osobé¢, o studiu, profesi.

13.Prezentace vlastni odborné prace.

14 Test.

©WoOoNoa~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povi’nné literatura:
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 3, Fraus 2009. ISBN 978-80-7238-772-4.
JELINEK, S. a kol. Raduga po novomu 4, Fraus 2010. ISBN 978-80-7238-947-6.

Doporucéena ’literatura: 5 )

CSIRIKOVA, M. VYSLOUZILOVA, E. Rustina v praxi. Prakti¢eskij kurs russkogo jazyka, Praha: Leda, 2002. ISBN 978-80-
7335-009-2.

MAMONOVA, J. Rusky slovnik na cesty, 2015. ISBN 978-80-266-0704-5.

MAMONOVA, J. 1000 ruskych slovi¢ek: ilustrovany slovnik, Brno: Computer Press, 2009. ISBN 978-80-251-2630.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 9 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti samostatné studuji pfedloZzené materialy a pracuji s internetovymi odkazy. Prezentuji technické téma z jejich studijni
oblasti. MozZnosti komunikace s vyu¢ujicim: viz Telefonni seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Cytologie a morfologie mikroorganizmii

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny ro¢nik/semestr | 2/LS
Technologie potravin
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pifedmétu 14p+14s+28l [hod. [56 krediti |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma | prednasky, seminaf,

vyuky laboratorni cvieni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich | Dva pisemné testy v pribéhu semestru a ustni zkouska. Povinna ucast v seminafich,
vysledku a dalsi pozadavky na studenta | podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 50 % plného poctu bodi z pisemnych

testl
Zkouska — nutna znalost probrané latky v rozsahu pfednéSek, seminait a laboratornich cviceni.
Garant predmétu doc. RNDr. Leona Buiikové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 50 % p
Vyucujici doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50% p)

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

Struéna anotace predmétu

Cilem predmétu je ziskani znalosti o cytologickych a morfologickych vlastnostech bakterii, kvasinek a mikroskopickych vlaknitych

hub a moznostech jejich studia. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Svételna mikroskopie — princip, metody sledovani mikroorganizmti, pfiprava preparati.

Elektronova mikroskopie — princip, metody sledovani mikroorganizmi, pfiprava preparati.

Obrazova dokumentace, analyza obrazu.

Struktura buiiky bakterii I — cytoplazmaticka membrana, chromozom, plazmidy, ribozomy, bunééné inkluze.

Struktura bunky bakterii II — buné¢na sténa, povrchové struktury, bic¢ik.

Struktura bunky bakterii III — bakterie s mén¢ typickou strukturou buiiky (prostékaté bakterie, bakterie s pfivésky,

aktinomycety, myxobakterie, chlamydie, mykoplazmata).

7. RozmnoZzovani bakterii, ristové cykly bakterii.

8. Klidova stadia bakterii, endospory a proces sporulace.

9.  Struktura bunky archeii a jeji odlisnosti od burniky bakterii.

10. Kolonie bakterii — vlastnosti, charakteristické znaky, rust.

11. Struktura bunky mikroskopickych hub | — bunécna sténa, cytoplazmatickda membrana, jadro.

12. Struktura bunky mikroskopickych hub II — membranové organely a dalsi cytoplazmatické struktury. Odli$nosti ve struktuie
kvasinek a mikroskopickych vlaknitych hub.

13. Rozmnozovani mikroskopickych hub.

14. Kaolonie mikroskopickych hub — vlastnosti, charakteristické znaky, rist.

AN AN

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

NEMEC, M., MATOULKOVA, D. Zaklady obecné mikrobiologie, Brno: MU Brno, 2015. ISBN 978-80-210-7923-6.
MIESLEROVA, B., SEDLAROVA, M., LEBEDA, A. Houby a houbam podobné organismy v biotechnologiich, Olomouc: UP
Olomouc, 2016. ISBN 978-80-244-4983-8.

ALBERTS, B. Zaklady bun&éné biologie, Usti nad Labem: Espero, 2001. ISBN 80-902906-2-0.

Doporucend literatura:

KOPECKA, J., ROTKOVA, G. Skripta ke cvieni z obecné mikrobiologie, cytologie a morfologie bakterii. Brno: MU Brno,
Elportal, 2017. ISBN 978-80-210-8787-3 (online: HTML). Dostupné z: https://is.muni.cz/elportal/?id=1383503

MADIGAN, M. a kol. Brock biology of microorganisms, Boston: Pearson, 2015. ISBN 978-1-292-01831-7.

KLABAN, V. Ekologie mikroorganismil: ilustrovany lexikon biologie, ekologie a patogenity mikroorganismi, Praha: Galén, 2011.
ISBN 978-80-7262-770-7.

DEACON, J. Fungal biology, 4th ed., Chichester: Wiley Blackwell, 2006. ISBN 978-1-405-13066-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym testem.
Studenti rovnéz zpracovavaji seminarni praci na zvolené téma z cytologie a morfologie bakterii, kvasinek nebo mikroskopickych
vlaknitych hub.

Moznosti komunikace s vyuéujicim: bunkova@utb.cz, +420 576 031 240; mdolezalova@utb.cz, +420 576 031 020.



https://is.muni.cz/elportal/?id=1383503
mailto:bunkova@utb.cz
mailto:mdolezalova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho piredmétu

Nazev studijniho predmétu Environmentalni aspekty biotechnologii
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporuceny roé¢nik / semestr | 3/LS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0I [ hod. | 30 kreditia | 4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledku z,zk Forma | pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Zapocet: ucast na seminatich min. 80%, ispésné vypracovani seminarni prace. Zkouska: tistni formou, prokézani znalosti daného
tématu.

Garant predmétu Ing. Jaroslav Filip, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky pfedmétu | 100 % p
Vyucujici Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (100 % p)

Struéna anotace predmétu |

Biotechnologie se v soucasnosti velmi progresivné rozviji a jako u jinych emergentnich technologii je dilezité zvazovat dopady
na zivotni prostfedi. V tomto pfedmétu budou studenti do hloubky seznameni s ekologickymi aspekty riznych biotechnologii, s
jejich pfinosem, moznymi riziky i moznosti regulace. V potaz budou brany jednak vlivy "klasickych" primyslovych
biotechnologii jakoz i nové vznikajicich odvétvi (medicinské biotechnologie a.j.). Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:
Uvod do nahledu environmentalniho aspektu biotechnologii. Biotechnologie a udrzitelny vyvoj.

"Zelena" vyroba — biokatalyzatory.

"Zelena" vyroba — produkce odpadu, celkové ekonomické aspekty.

Ekologické dopady zemédélskych biotechnologii - ochrana plodin.

Ekologické aspekty zeméde€lskych technologii - "zemédélské revoluce".

Environmentalni dopady primyslove rozsifenych GMO — rostlinné vyroba.

Environmentalni dopady primyslové rozsifenych GMO — zivoc€is$na vyroba.

Vliv medicinskych biotechnologii na ZP - (nad)produkce 1é¢iv i jejich odstrafiovéani z ZP.

. Enviro aspekty biotechnologickych 1é¢ebnych postupti.

10 Biotechnologie v toxikologii a analyze. Biosenzory, biologické testy a jejich dopady na ZP.

11.Remediacni biotechnologie z environmenalniho hlediska.

12.Biotechnologie a energetika - vlivy na zivotni prostfedi.

13.0statni a nové biotechnologické sméry a jejich mozny vliv na ZP - bionanotechnologie a.j.

14.MozZna environmentalni rizika biotechnologii. Regula¢ni nastroje.

CoNoOR~LONE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Piipravny text pro skripta Biotechnologie v ochrané ZP Dostupné z http://tvp.vscht.cz/files/uzel/0018861/biotechnologie%20-
%?20sylabus.pdf?redirected

JORDENING, H.J. Environmental Biotechnology: Concepts and Applications, Wiley, Weinheim, 2005. ISBN 9783527604289.
MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology, 2nd ed., vol. 6. Environmental Biotechnology and Safety, Elsevier,
Amsterdam, 2011. ISBN 9780080885049.

Doporucena literatura:

CHIRAS, D.D. Environmental science, 10th ed. Jones & Bartlett Learning, 2016. ISBN 9781284057058.

TWINE, R. Animals as Biotechnology: Ethics, Sustainability and Critical Animal Studies. Earthscan, London, 2010. ISBN 978-
1844078301.

DROBNIK, J. Biotechnologie a spole¢nost. Karolinum, 2008. ISBN 8024614847,

ONDOK, J. P. Bioetika, biotechnologie a biomedicina, Triton, 2004. ISBN 8072544861.

Vefejny informaéni zdroj dostupny z http://www.biotrin.cz/

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin
Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim
Studentiim budou uréeny ¢asti uc¢iva k samostatnému nastudovani. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: jfilip@utb.cz, +420

576 031 210.



http://tvp.vscht.cz/files/uzel/0018861/biotechnologie%20-%20sylabus.pdf?redirected
http://tvp.vscht.cz/files/uzel/0018861/biotechnologie%20-%20sylabus.pdf?redirected
http://www.biotrin.cz/
mailto:jfilip@utb.cz

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Experimenty z fyziky I
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho piredmétu Op+14s+01 | hod. | 14 krediti | 1
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledku z Forma |seminaf
vyuky

Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Pro udéleni zépoctu je nutné absolvovat 60 % dochazky.

Garant predmétu doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100 % s
Vyucdujici doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je predvést studentim zakladniho kursu fyziky experimenty navazujici na latku probiranou na prednaskach.
Tyto experimenty maji studentlim usnadnit pochopeni pfednasené latky. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
Kinematika I.

Kinematika II.

Dynamika.

Prace a energie.

Kmity.

Akustika.

Mechanika tekutin.

Termodynamika I.

9. Termodynamika II.

10.Elektfina.

11.Elektricky proud.

12 .Magnetismus.

13.Optika.

14.0ptické pristroje.

N~ WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

PONIZIL, P., MRACEK, A. Uéebni texty k zikladnimu kurzu fyziky. Dostupné z http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika 1
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fyzika. 2. pteprac. vyd. VUTIUM, Brno 2013. ISBN 978-80-214-4123-1.
FEYMAN, R. Feynmanovy piednasky z fyziky s feSenymi piiklady, Havlickiv Brod: Fragment, 2000. ISBN 978-80-7200-405-
8.

Doporucend literatura:

URGOSIK, B. Fyzika, Praha: SNTL Praha, 1987. ISBN 04-320-87.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentals of Physics Extended, Wiley, 2010. ISBN 978-0470469088.
SVOBODA, E. a kol. Pfehled stfedoskolské fyziky. Dotisk 4. upr. vyd. Praha: Prometheus, 2006. ISBN 978-80-7196-307-3.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustredéni) | 4 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pohovorem.
MozZnosti komunikace s vyucujicim: mracek@utb.cz, +420 576 035 110.



http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika_1
mailto:mracek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Fyzika

Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roénik / semestr | 1/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Povinny pro specializaci:

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+28s+281 | hod. | 84 krediti |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledku z,zk Forma | prednaSka, seminaf,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Dva pisemné testy v pribéhu semestru a Gstni zkouska. Podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 50 % bod z pisemnych
testd.

Garant piredmétu doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky piredmétu 100 % p
Vyucujici doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100 % p)

Strucna anotace predmétu |

Kurz se zaméfuje na klasickou mechaniku a termiku, které jsou diky své nazornosti vhodnymi uvodnimi disciplinami zakladniho
kurzu obecné fyziky. Cilem je osvojeni zakladnich pojmt a zdkonitosti, schopnost fesit jednoduché technické problémy s
pouzitim pfimeéfeného matematického aparatu a demonstrovani vztahu fyziky k technickym pfedmétim. Obsah predmétu tvoii
tyto tematické celky:

Kinematika I.

Kinematika II.

Dynamika I.

Dynamika II.

Pohyb soustavy hmotnych bodu.

Hydrostatika.

Hydrodynamika.

Gravitaéni pole.

9. Mechanické kmity.

10.VInéni spojitého prostiedi.

11.Akustika.

12.Teplota a teplo.

13.Zakony termodynamiky.

14 Kinetické teorie plynt.

N R~WNE

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

PONIZIL, P., MRACEK, A. U&ebni texty k zakladnimu kurzu fyziky. Dostupné z http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika_1
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fyzika. 2. pteprac. vyd. VUTIUM, Brno 2013. ISBN 978-80-214-4123-1.
FEYMAN, R. Feynmanovy prednasky z fyziky s feSenymi ptiklady, Havlicktiv Brod: Fragment, 2000. ISBN 978-80-7200-405-
8.

Doporuéena literatura:

URGOSIK, B. Fyzika, Praha: SNTL Praha, 1987. ISBN 04-320-87.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentals of Physics Extended, Wiley, 2010. ISBN 978-0470469088.
SVOBODA, E. a kol. Piehled stredoskolské fyziky. Dotisk 4. upr. vyd. Praha: Prometheus, 2006. ISBN 978-80-7196-307-3.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 24 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢ésti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: ponizil@utb.cz, +420 576 035114.



http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika_1
mailto:ponizil@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Fyzika |
Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roénik / semestr | 1/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu 28p+28s+0I | hod. |56 kreditii |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledku z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Dva pisemné testy v priibé¢hu semestru a istni zkouska. Podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 50 % bodi z pisemnych
testd.

Garant predmétu doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |20 % p
Vyucdujici doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (20 % p)

doc. Mgr. Ales Mracek, Ph.D. (20 % p)
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (60 % p)

Strucna anotace predmétu |

Kurz navazuje na Seminaf z fyziky a dale rozviji znalosti mechaniky. Dale je pozornost vénovana termice. Obsah predmétu
tvori tyto tematické celky:

Mechanika hmotného bodu - opakovani.
Pohyb soustavy hmotnych bodl — srazky.
Pohyb soustavy hmotnych bodl — rotace.
Hydrostatika.

Hydrodynamika.

Gravitac¢ni pole.

Mechanické kmity.

Skladani kmitti, Fourierova analyza.

9. Vlnéni spojitého prostredi.

10.Akustika.

11.Vnitini energie, teplo, teplota.

12.Zakony termodynamiky, entropie.
13.Fazové prechody.

14 Kineticka teorie plynt.

N~ WNE

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

PONIZIL, P., MRACEK, A. U&ebni texty k zakladnimu kurzu fyziky. Dostupné z http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika_1
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fyzika. 2. pteprac. vyd. VUTIUM, Brno 2013. ISBN 978-80-214-4123-1.
FEYMAN, R. Feynmanovy prednasky z fyziky s feSenymi piiklady, Havlickiv Brod: Fragment, 2000. ISBN 978-80-7200-405-
8.

Doporuéend literatura:

URGOSIK, B. Fyzika, Praha: SNTL Praha, 1987. ISBN 04-320-87.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentals of Physics Extended, Wiley, 2010. ISBN 978-0470469088.
SVOBODA, E. a kol. Prehled stiedoskolské fyziky. Dotisk 4. upr. vyd. Praha: Prometheus, 2006. ISBN 978-80-7196-307-3.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou uréeny ¢asti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: ponizil@utb.cz; +420 576 035 114.



http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika_1
mailto:ponizil@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho pfedmétu

Nazev studijniho predmétu Fyzika Il
Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+28l  |[hod. |84 krediti |7
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,
vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Dva pisemné testy v pribéhu semestru a ustni zkouska. Podminkou pro udéleni zapoétu je odevzdani vsech protokoll ze cviceni
a zisk nejméné 50 % bodu z pisemnych testd.

Garant piredmétu doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |40 % p
Vyucéujici doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (40 % p)

doc. Mgr. Ales Mracek, Ph.D. (40 % p)
RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (20 % p)

Struéna anotace predmétu |

Kurz je zaméfen na elektfinu, magnetismus a optiku. Cilem je osvojeni zékladnich pojmi a zakonitosti, schopnost fesit
jednoduché technické problémy s pouzitim pfiméfeného matematického aparatu a demonstrovani vztahu fyziky k technickym
pfedmétim. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Elektrické pole ve vakuu.

Elektrické pole v latkach.

Kapacita.

Stejnosmérny proud 1.

Stejnosmérny proud II.

Magnetické pole.

Elektromagneticka indukce.

Obvody R, L, C.

. Elektromagnetické viny.

10.VInova optika.

11.Geometricka optika.

12.0Optické pfistroje.

13.Zéteni absolutné cerného télesa.

14 Kvantova fyzika.

©oNo~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

PONIZIL, P., MRACEK, A. U&ebni texty k zakladnimu kurzu fyziky. Dostupné z http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika 1
HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fyzika. 2. pfeprac. vyd. VUTIUM, Brno, 2013. ISBN 978-80-214-4123-1.
FEYMAN, R. Feynmanovy ptfednasky z fyziky s feSenymi priklady, Havlickiv Brod: Fragment, 2000. ISBN 978-80-7200-405-
8.

Doporucena literatura:

URGOSIK, B. Fyzika, Praha: SNTL Praha, 1987. ISBN 04-320-87.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentals of Physics Extended, Wiley, 2010. ISBN 978-0470469088.
SVOBODA, E. a kol. Ptehled stfedoskolské fyziky. Dotisk 4. upr. vyd.. Praha: Prometheus, 2006. ISBN 978-80-7196-307-3.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 24 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny casti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatné¢ho studia bude provedena pisemnym
testem. MozZnosti komunikace s vyu¢ujicim: ponizil@utb.cz, +420 576 035114.



http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika_1
mailto:ponizil@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Fyzikalni chemie

Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 28p+28s+281 [ hod. | 84 krediti |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pifednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Dva pisemné testy v pribéhu semestru a ustni zkouska. Podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 50 % bodt z pisemnych
testtl. Laboratorni cvieni: 100% dochézka, dle pak zpracovani a odevzdani 6 protokoll v pozadované kvalitg.

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je sjednoceni poznatk fyziky a chemie k vytvoreni jednotného systému popisu vlastnosti latek a jejich interakei.

To je teoretickym podkladem kvantitativniho popisu riznych déji v chemii a technologiich, zalozenych na chemickych a

fazovych pfeménach a pfi sledovani energetickych a kinetickych bilanci. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

1. Idealni plyn, zakony plynt, stavova rovnice, ekviparti¢ni princip, realné plyny, van der Waalsova rovnice, kompresibilitni

faktor, virialni rozvoj, kriticky bod, stavové chovani kapalin.

Termodynamika, stavové proménné, prace, teplo, energie.

I. termodynamicky zékon, vnitfni energie, entalpie, tepelné kapacity, adiabaticky dé;.

Reakeni tepla, kalorimetrie, pfeména tepla na praci, Carnotiv cyklus, tepelné stroje.

II. termodynamicky zakon, entropie, III. termodynamicky zakon, inverzni teplota.

Spojeni I. a II. zdkona termodynamiky, Helmholtzova a Gibbsova energie, podminky termodynamické rovnovahy.

Povrchové napéti, viskozita kapalin, latky krystalické, amorfni, zaklady krystalografie.

Féazové rovnovahy, Clapeyronova a Claussius - Clapeyronova rovnice.

Viceslozkové soustavy, chemicky potencial, fugacita, Gibbstv zakon fazi.

10.Rovnovaha kapalina - para, idealni roztok, Raoultiv zakon, Henryho zakon.

11.Realné soustavy, aktivita, aktivitni koeficient, azeotropicka smés.

12.Rovnovaha kapalina - kapalina, omezena misitelnost, horni a dolni kriticka teplota.

13.Kondenzované soustavy, fazové diagramy, eutektikum, tfislozkovy systém.

14.Chemické rovnovahy, rovnovazna konstanta, reakéni Gibbsova energie, rovnovazné slozeni reakéni smési, vliv teploty a tlaku
na chemickou rovnovahu, Le-Chatelieriv-Browniv princip.

©oONOA~WDN

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

ATKINS, P.W. Atkins physical chemistry. 7th ed. New York: Oxford University Press, 2002. ISBN 198792859.
NOVAK, J.P., PICK, J., HOLUB, R. Fyzikélni chemie. Praha: VSCHT, 1999. ISBN 80-7080-360-6.

MOORE, W.J. Fyzikalni chemie. SNTL Praha, 1979.

Doporucena literatura:

ERDQS, E. a kol. Fyzikalni chemie v otazkach I, II, III. Praha: Academia, 1975.
ADAMCOVA, Z. P¥iklady a ulohy z fyzikalni chemie. Praha: SNTL, 1989.

NOVAK J. a kol. Piiklady a tilohy z fyzikélni chemie. Praha, 2000. ISBN 80-7080-394-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 24 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: ingr@utb.cz, +420 576 031 417.



mailto:ingr@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Gastronomické technologie I
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+0I lhod.  [42 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zpusob zakonceni pfedmétu - klasifikovany zapocet. Povinna dochazka na seminatich z 80%. Klasifikovany zapocet: 1 test, je
nutno ziskat minimaln€ 70% - znalost probrané latky z probiranych tematickych okruht.

Garant predmétu doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. Ing. Jifi Mléek, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s principy gastronomie, vlastnostmi, slozenim a vyuzitim jednotlivych druhii surovin a
potravin v gastronomii. Studenti se také sezndmi se zdsadami bezpecnosti prace a zasadami legislativy v gastronomii. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:

Gastronomie, jeji perspektivy, principy a pravidla.

Zaklady legislativy v gastronomii, bezpe¢nost prace a ochrana zdravi pfi praci.

Maso, vlastnosti a slozeni, vnitfnosti, pouziti pro gastronomii.

Masné vyrobky.

Mléko, vlastnosti a slozeni, pouziti pro gastronomii.

MIlééné vyrobky a vejce.

Pekarenstvi a cukrafstvi.

Ovoce a zelenina.

. Prilohy v gastronomii.

10.Alkoholické a nealkoholické napoje.

11.Polévky a omacky.

12.Pochutiny.

13.Ostatni suroviny a potraviny v gastronomii.

14.Druhy stravy.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

MIKES, V. Pro¢ se klepou fizky-chemie v kuchyni. Dokot4n Praha, 2008. ISBN 978-80-7363-143-7.
GAJDUSEK, S. Spolecné stravovani. MZLU Brno, 1999. ISBN 80-7157-395-7.

INGRAMOVA, CH. Viechno o jidle. Fortuna Print Praha, 2006. ISBN 80-7321-251-X.

Doporucena literatura:

HAROLD, G. On food and cooking. Scribner, New York, 2004. ISBN 978-0-684-80001-1.

HAROLD, G. Keys to good cooking. Penguin books US, 2010. ISBN 978-0-14-312231-9.

KOLOUCH, M. Stroje a zatizeni v gastronomii a technologie ptipravy pokrmi. Fortuna Praha, 2000. ISBN 80-7168-719-7.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urleny &asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyuéujicim: mlcek@utb.cz, +420 576 033 030.



mailto:mlcek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Gastronomické technologie 11
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+28I | hod. 56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zapocet: povinna dochazka na cvicenich 100%. Zkouska: test (nutno ziskat minimalné€ 70%) a ustni zkouska - znalost probrané
latky z probiranych tematickych okruhd.

Garant predmétu doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. Ing. Jifi Mléek, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s faktory ovlivitujicimi proces pifipravy pokrmt, s riziky a vyhodami konzumace syrovych
potravin, zakladnimi procesy pfi pfipraveé pokrmil a zménami latek, které nastavaji pii téchto procesech. Obsah predmétu tvoii
tyto tematické celky:

Vlastnosti potravin.

Faktory ovlivijici proces piipravy pokrmti.

Pfedbézna iprava potravin a surovin.

Zmény béhem predbéznych Gprav.

Pfednosti a rizika konzumace syrovych potravin.

Tepelna uprava potravin - formy tepelného pienosu.

Tepelna tprava potravin - vafeni, duSeni, peceni, opékani.

Tepelna tprava potravin - smazeni, prazeni, uzeni, pufovani, mikrovinny ohiev aj.

Zmény béhem tepelné upravy potravin - sacharidy, tuky, bilkoviny.

10.Zmény béhem tepelné Gpravy potravin - vitaminy, mineralni latky, barviva a ostatni pozitivni a negativni zmény.

11.Procesy s odebiranim tepla.

12.Zmény béhem chlazeni a mrazeni.

13.Zmény béhem skladovani.

14.Doplikové procesy.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

MLCEK, J. Gastronomické technologie II. UTB Zlin, 2014. ISBN 978-80-7454-417-0.

KADLEC, P. Co byste méli védét o vyrobé potravin? Key Publishing, Ostrava, 2010. ISBN 978-80-7418-051-4.
DOSTALOVA, J. Co se d&je s potravinami pii piipravé pokrmi. Forsapi, Praha, 2008. ISBN 978-80-903820-8-4.

Doporuéena literatura:

BALASTIK, J. Vatime radi (ale ne kazdy den.). L.V. Print, Uherské Hradisté, 2008. ISBN 978-80-86528-15-1.
BARHAM, P. The science of cooking. Berlin: Springer, 2001. ISBN 3-540-67466-7.

HAROLD G. On food and cooking. Scribner. New York, 2004. ISBN 978-0-684-80001-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny &asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyuéujicim: mlcek@utb.cz, +420 576 033 030.



mailto:mlcek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Gastronomické technologie 111
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+42| | hod. [ 70 krediti |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zapocet: povinna dochazka na cvicenich 100%. Zkouska: test (nutno ziskat minimalné€ 70%) a ustni zkouska - znalost probrané
latky z probiranych tematickych okruhd.

Garant predmétu doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. Ing. Jifi Mléek, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty se specidlni, molekularni gastronomii, modernimi trendy v gastronomii. Student ziska
znalosti o convenience food, fast food, GMO potravinach, potravinach nového typu a biopotravinach pouzivanych v gastronomii
a také znalosti o antinutri¢nich, toxickych a kontaminujicich latkach v gastronomii. Obsah piedmétu tvori tyto tematické
celky:

Gastronomie jako védni obor.

Vhodnost surovin, hlavni slozky potravin vyznamné v gastronomii a jejich zmény I.

Vhodnost surovin, hlavni slozky potravin vyznamné v gastronomii a jejich zmény II.

Biopotraviny, GMO potraviny a potraviny nového typu.

Antinutri¢ni, toxické a kontaminujici latky.

Specialni gastronomie a suroviny 1.

Specialni gastronomie a suroviny II.

Molekularni gastronomie 1.

Molekularni gastronomie II.

10.Trendy ceské gastronomie.

11.Trendy svétové gastronomie.

12.Convenience food, fast food.

13.Hotovky, minutky, jidla z primyslové opracovanych surovin klasicka jidla.

14.Dohotovovani pokrmd.

©oOo~NoA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin I. OSSIS, Tébor, 2009. ISBN 978-80-86659-15-2.

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II. OSSIS Tabor, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.

THIS, H. Molecular gastronomy: exploring the science of flavor. New York: Columbia University Press, 2006. ISBN 978-0-
231-13312-8.

Doporucena literatura:

GUELLEN FIELD, S. Culinary reactions. Chicago Review Press, 2012. ISBN 978-1-56976-706-1.
BARHAM, P. The science of cooking. Berlin: Springer, 2001. ISBN 3-540-67466-7.

HAROLD, G. On food and cooking. Scribner. New York, 2004. ISBN 978-0-684-80001-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | 20 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uiva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyucujicim: mlcek@utb.cz, +420 576 033 030.



mailto:mlcek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Hodnoceni potravin v kontrolni praxi
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho predmétu 14p+0s+28I | hod. |42 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska,
vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zkouska: pisemna, 100% ucast na laboratornich cvi¢enich

Garant piedmétu Ing. Sona Skrovankové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky pfedmétu |50 % p
Vyucéujici Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (50 % p)

doc. Ing. Miroslav Figera, CSc. (50 % p)

Struéna anotace predmétu |

V ramci predmétu dostane student zaklady spravné analytické praxe v oblasti kontroly jakosti potravin. Studenti budou
seznameni s jednotlivymi rostlinnymi a zivo¢iSnymi potravinaiskymi komoditami z hlediska hodnoceni vybranych slozek.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod, jakost potravin, charakteristika.

Legislativa tykajici se oblasti potravin.

Moznosti autentifikace a falSovani potravin.

Aditivni latky pridavané do potravin.

Kontaminanty v potravinach.

Komodita chléb, pekarenské a cerealni vyrobky, hodnoceni.

Komodita ovoce a vyrobky z nich, hodnoceni.

Komodita zelenina a zeleninové produkty, hodnoceni.

Komodita mléko a mlé¢né vyrobky, hodnoceni.

10.Komodita maso a masné vyrobky, hodnoceni.

11.Komodita vejce a produkty z nich, hodnoceni.

12 Komodita oleje, tuky a vyrobky s jejich obsahem, hodnoceni.

13.Komodita kofeni a ochucujici slozky, hodnoceni.

14 Komodita kava, ¢aj, napoje, hodnoceni.

©oNoaA~WNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:

KUBAN, V., KUBAN, P. Analyza potravin, Brno: MZLU, 2007. ISBN 978-80-7375-036-7.

ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin, Brno: NCO NZO, 2006. ISBN 978-80-7013-435-1.

HALKOVA, J., RUMISKOVA, M., RIEGLOVA, J. Analyza potravin, 2. vyd. Ujezd u Brna: I. Straka, 2001. ISBN 80-86494-
02-0.

Doporucena literatura:

NOLLET, L.M.L. Handbook of Food Analysis, New York: M. Dekker, 1996.

BELITZ, H., D., GROSCH, W. Food Chemistry, 2. vyd. Berlin: Springer-Verlag, 1999.

JEZEK, F. Senzoricka analyza potravin. Navody na cvieni, Brno: VFU. ISBN 978-80-7305-725-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Individuélni konzultace dle dohody. MoZnosti komunikace
s vyuéujicim: skrovankova@utb.cz, +420 576 031 524.



mailto:skrovankova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Hodnoceni vina v gastronomii
Typ piredmétu Povinng volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 3/ZS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+281 | hod. [ 70 krediti |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Dochézka: aktivni ucast na cvicenich a seminafich (100%). Zkouska: prokdzani znalosti probiranych tematickych okruht
pisemnou zkouskou (50 %).

Garant predmétu Doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

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

stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o metodach analyzy potravin. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

1. Slozeni hroznt révy vinné, mos$td a vin a jejich kvalitativni zatfidéni do jakostnich skupin.

2. Zakladni parametry pro hodnoceni vin.

3. Mineralni latky a jejich tloha ve viné.

4. Oxid sificity, vlastnosti a pouziti v technologii vyroby vina.

5. Polyfenolické latky, vlastnosti, funkce a zptisoby jejich stanoveni ve vinech. Metody stanoveni.

6. Sacharidy a kyseliny - zakladni chemické, biochemické a enologické analyzy vina.

7. Mala vinaftska laboratof - pouziti a prakticka aplikace.

8. Vyuziti smyslovych organti pro hodnoceni vin.

9. Bodovaci stupnice a $kaly, slovni hodnoceni vin, vypliovani protokolt.

10.Zvlastnosti a odlisnosti hodnoceni doméacich vin, importovanych v cisternach a uréenych pro dalsi upravu a zpracovani
(vyroba vin dezertnich, aromatizovanych, Sumivych a perlivych.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

FIC, V. Vino: analyza, technologie, gastronomie, 1. vyd., Cesky Té&sin: 2 THETA, 2015. ISBN 978-80-86380-77-3.

KRAUS, V., FOFFOVA, Z., VURM, B. Nova encyklopedie ¢eského a moravského vina. Praha: Praga Mystica, 2005. ISBN 80-
86767-00-0.

PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinait. 2., aktualiz. a rozs. vyd. Praha: Grada, 2010. ISBN 978-80-247-3487-3.

Doporucena literatura:

OlV. COMPENDIUM OF INTERNATIONAL METHOD OF WINE AND MUST ANALYSIS, vol. 1, 2, 75008 Paris, France,
2014. ISBN 979-10-91799-18-8.

CR. CR: Vyhlagka Ministerstva zdravotnictvi CR ¢. 304/2004 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti piidatnych
a pomocnych latek v potravinach ve znéni vyhlasek ¢.152/2005 Sb. a ¢. 431/2005 Sb. Praha, 2005.

CR. CR: Vyhlagka Ministerstva zdravotnictvi CR &. 54/2002 Sb. ve znéni vyhlasek ¢. 318/2003 Sb., &.270/2005 Sb. a &. 514/2006
Sb. Praha, 2006.

CR. CR: Vyhlaska Ministerstva zem&délstvi ¢&. 323/2004 Sb., kterou se provadéji néktera ustanoveni zikona o vinohradnictvi
a vinafstvi. Sbirka zakonti Ceské republiky, ¢astka 108/2012. Praha, 2012.

CR. CR: Zakon &. 321/2004 o vinohradnictvi a vinaistvi a o zméné nékterych souvisejicich zakonti (zdkon o vinohradnictvi
a vinafstvi). Sbirka zakonii Ceské republiky, ¢astka 105/2004. Praha, 2004.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 20 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: fisera@utb.cz, +420 576 038 084.



mailto:fisera@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Hodnoceni vyZivy

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Povinné volitelny pro specializaci:

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 20p+20s+0I | hod. [ 40 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpiisob ovéreni studijnich vysledki z, zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalsi poZzadavky na studenta

Zkouska: pisemné

Garant predmétu Ing. Helena Velichové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s problematikou vyzivy ¢lovéka. Nejveétsi pozornost je vénovana zakladnim slozkdm
potravy, jejich tiprave pied konzumaci a vlivim plisobicim na jejich nutri¢ni hodnotu. Dale studenti ziskaji znalosti o vyzivovych
doporucenich a nutriénim a ekonomickém hodnoceni vyzivy. Sestavi a vyhodnoti jidelni¢ky pro vybrané fyziologické skupiny
osob. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

1. Zékladni pojmy v oblasti VyZlVy

2. Uroveii vyzivy obyvatelstva CR.

3. Referenéni hodnoty pro pfijem zivin.

4. Vyzivova doporuceni.

5. Nevyvazenost piijmu a vydaje energie.

6. Metodika planovani vyzivy jednotlivce a kolektivu.

7. Nutri¢ni a ekonomické hodnoceni vyzivy.

8. Ztraty na potravinach.

9. Zvyseni vyzivové hodnoty stravy.

10.Rezijni naklady ve spolecném stravovani.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

PANEK, J., POKORNY, J., DOSTALOVA J. Zaklady vyzivy a vyzivova politika. Praha: VSCHT Praha, 2007. ISBN
9788070804681.

Spole¢nost pro vyzivu. Referen¢ni hodnoty pro piijem Zivin. 1. vyd. Praha: VyZivaservis, 2011. ISBN 978-80-254-6987-3.
NOVAK, V. Zaklady ekonomiky vyzivy. 1. vyd. Zlin: UTB Zlin, Fakulta technologicka, 2005. ISBN 8073182629.

NOVAK, V., BUNKA, F., KADIDLOVA, H. Ekonomika vyZivy a vyzivova politika I. 1. vyd. Zlin: UTB Zlin, 2006. ISBN 80-
7318-429-X.

Doporucena literatura:

ELIA, M. et al. New Clinical Nutrition. Wiley-Blackwell; 2 ed. 2013. ISBN 978-1405168106.

DUNFORD, M., DOYLE, J.A. Nutrition for Sport and Exercise. Cengage Learning; 3 ed. 2014. ISBN 978-1285752495.
BERDANIER, C.D., DWYER, J.T., HEBER, D. Handbook of Nutrition and Food. CRC Press; 3 ed. 2013. ISBN 978-
1466505711,

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studentim budou ureny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyucujicim: velichova@utb.cz, +420 576 031 542.



http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=27500
mailto:velichova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studij

niho predmétu

Nizev studijniho predmétu

Hotelovy a restaurac¢ni provoz

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Gastronomické technologie

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+0l lhod.  [42 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf

vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zkouska — pisemné

Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p

Vyucéujici Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty se zadkladnimi pojmy hotelového managementu, zvla§tnostmi fizeni hotelu a restaurace ve
vztahu k pouzivanym metodam pfi zabezpeCovani maximalni efektivnosti vyuzivani vSech disponibilnich zdroji ve vSech
provoznich secich. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Teorie o ubytovacich zafizenich a jejich klasifikace.

Rizeni hotelového provozu.

Organizace hotelového provozu.

Cinnost piijmové &asti ubytovaciho zatizeni.

Cinnost Itizkové &asti ubytovaciho zatizen.

Vybaveni ostatnich ¢asti ubytovaciho zafizeni.

Ochrana hosti a jejich majetku.

Teorie o stravovacich zatfizenich a jejich klasifikaci.

Cinnost odbytové &asti stravovaciho zafizeni.

10.Hygiena ve stravovacich zatizenich.

11.Bezpecnost prace.

12.Reseni zvlastnich situaci v ubytovacich a stravovacich zatizenich.

13.Vyvoj hotelového primyslu.

14.Vyvoj pohostinstvi.

©WoNoAM~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky ‘

Povinn4 literatura:

BERANEK, J. Moderni fizeni hotelového provozu, 5. vyd., Praha: Grada, 2016. ISBN 978-80-86724-45-4.
BERANEK, J. Provozujeme pohostinstvi a ubytovani, 1. vyd., Praha: Grada, 2004. ISBN 8086724026.
CERNY, J., KRUPICKA, J. Moderni hotel: novy. 2. vyd., Uvaly: Ratio, 2005. ISBN 80-86351-07-6.

Doporucena literatura:

SMETANA, F., KRATKA, E. Podnikéni v hotelnictvi a gastronomii, 1. vyd., Praha: Fortuna, 2009. ISBN 978-80-7373-054-3.
TESONE, D. Zasady fizeni pro obor hotelnictvi, gastronomie a turismu, 1. vyd., Praha: Wolters Kluwer. 2011. ISBN
9788073576554,

MAGNINI, V., SIMON, C. A Hotel Manager’s Handbook: 189 Techniques for Achieving Exceptional Guest Satisfaction. 1.
vyd. Oakville: Apple Academic Press, Canada. ISBN 13:978-1771883481.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urleny &asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyuéujicim: velichova@utb.cz, +420 576 031 542.



http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=26046
http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=25632
http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=50377
mailto:velichova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Chemicka informatika
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0l | hod. | 28 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi pozadavky na studenta

Pro ziskani zapoctu a udéleni klasifikace student odevzda (elektronicky) na konci kazdého cvi€eni ukol, ktery mu byl vyucujicim
zadan. Dochazka minimalné 80 %.

Garant piedmétu Ing. Michal Rouchal, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % s
Vyudujici Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (50 % s)

Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (50 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubit u student schopnosti samostatn¢ pouzivat zdkladni cita¢ni databaze (Web of Science, Scopus),
poskytnout jim pokrocilé znalosti z oblasti prace v editorech chemickych vzorcti (Chem Draw) a databazich pro vyhledavani
chemickych reakci a chemickych sloucenin (Reaxys, Chemical Abstracts). V neposledni fadé budou studenti seznameni
s dostupnym softwarem uréenym pro vyhodnocovani spektralnich dat. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

Cita¢ni databaze: vyhledavani a analyza dat v databazich Web of Science a Scopus

Databaze chemickych reakci: pokro¢ilé vyhledavani chemickych reakci (Reaxys)

Databaze chemickych slou¢enin: pokrocila aplikace rozhrani SciFinder

Editory chemickych vzorct: zapis struktury slozitych chemickych sloucenin

Editory chemickych vzorct: zapis reakénich schémat

Vyhodnocovani spektralnich dat: pfedstaveni zakladnich typi softwarového vybaveni

Préce se softwarem pro vyhodnocovani dat: infracervena spektroskopie

Préce se softwarem pro vyhodnocovani dat: plynova chromatografie s plamenové-ionizacni detekei

Préce se softwarem pro vyhodnocovani dat: plynova chromatografie s hmotnostné-spektrometrickou detekci

10.Préce se softwarem pro vyhodnocovani dat: kapalinova chromatografie s UV-Vis detekci

11.Préce se softwarem pro vyhodnocovani dat: kapalinova chromatografie s hmotnostné-spektrometrickou detekci

12.Préce se softwarem pro vyhodnocovani dat: hmotnostni-spektrometrie (EI-MS, ESI-MS)

13.Préce se softwarem pro vyhodnocovéni dat: nuklearni magneticka resonance ('H, 3C)

14 Prace se softwarem pro vyhodnocovani dat: nuklearni magneticka resonance (prace s 2D spektry)

©oOo~NoA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna a doporucena literatura:
Manualy a ptirucky k pfislusnému softwaru, dle konkrétni napIn€ seminare.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti u€iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena v pribéhu
seminafe. Jednotlivé seminafe budou provedeny v bloku. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: rouchal@utb.cz, +420 576
031 432.



mailto:rouchal@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Chemie potravin

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+0l [hod.  [42 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

pisemna a ustni, 100 % Gcast na seminafich, semindrni prace

Garant predmétu Ing. Sona Skrovankové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s teoretickymi zaklady chemie potravin. Studenti ziskaji znalosti o jednotlivych
chemickych slouceninach vyskytujicich se ptirozené v potravinach i téch pfidavanych a cizorodych, a jejich vlastnostech, jak
chemickych tak i zdravotnich. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

Teoretické zéklady chemie potravin.

Voda, suSina.

Aminokyseliny a peptidy.

Bilkoviny.

Sacharidy, oligosacharidy.

Polysacharidy.

Lipidy, mastné kyseliny.

Mineralni latky.

. Vitaminy.

10.Aditiva.

11.Kontaminanty.

12.Vonné latky.

13.Chutové latky.

14 Barviva.

©OoNoA~LNE

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin I., Tabor: Ossis, 2009. ISBN 978-80-86659-15-2.

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II., Tabor: Ossis, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.

VELISEK J. The chemistry of food, Chichester, West Susex, 2014. ISBN 978-1-118-38384-1. Dostupné z
http://www.ebook777.com/the-chemistry-of-food/

Doporucena literatura:

VELISEK, J. Chemie potravin 1., Tabor: OSSIS, 1999. ISBN 8090239137.
VELISEK, J. Chemie potravin 2., Tabor: OSSIS, 1999. ISBN 8090239145.
VELISEK, J. Chemie potravin 3., Tabor: OSSIS, 1999. ISBN 8090239153.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny Casti uciva k samostatnému nastudovani. Individualni konzultace dle dohody. MoZnosti komunikace
s vyucujicim: skrovankova@utb.cz, +420 576 031 524.



http://www.ebook777.com/the-chemistry-of-food/
mailto:skrovankova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Informacni technologie v biotechnologiich
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho piedmétu 0p+20s+0l [hod.  [20 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Aktivni u¢ast na seminafich (minimalné 80% 0éast na oducenych hodinach seminafd); prakticky a pisemny zavérecny test.

Garant predmétu Mgr. Petra Jan¢ova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 70%s
Vyucujici Mgr. Petra Jancova, Ph.D. (70 % s)

Mgr. Magda Dolezalova, Ph.D. (30 % )

Struéna anotace predmétu

Studenti budou seznameni s mezinarodnimi databazemi, které zahrnuji databaze obsahujici sekvence DNA a proteint, databaze
zabyvajici se identifikaci genti, databaze klasifikace proteinti a jejich sekvenci, dale pak databaze s informacemi o trojrozmérné
struktufe biomolekul nebo nastroje pro design primerti, ad. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Uvod do informaénich technologii.

2. Elektronické databaze (Web of Science, Science Direct, Scopus).

3. Narodni centrum pro biotechnologické informace (NCBI)

4. Biochemické mapy. Fylogenetické stromy.

5. Geny organismil..Sekvence a analyza sekvenci.

6. Analyza genomu — identifikace; vyhledavani charakteristickych sekvenci.

7. Navrh primert pro PCR/ real time-PCR.

8. Moznosti vyhodnoceni elektroforetickych geld a amplifika¢nich kiivek.

9. Modelovani a navrh struktury proteind.

10.Statistické metody hodnoceni dat.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

SMARDA, J. Metody molekularni biologie, Brno: MU Brno, 2008. ISBN 978-80-210-3841-7.

van PELT-VERKUIL, E., van BELKUM, A., HAYS, J.P. Principles and Technical Aspects of PCR Amplification, Springer,
Dordrecht, 2008. ISBN 978-1-4020-6240-7.

MOTULSKY, H. Intuitive Biostatistics: A Nonmathematical Guide to Statistical Thinking, 3rd ed. Oxford, 2014. ISBN 978-
0199946648.

Doporucena literatura:

SURZYCKI, S. Basic Techniques in Molecular Biology, Springer-Verlag Berlin Heidelberg, 2000. ISBN 978-3-642-56968-5.
GLANTZ, S.A. Primer of Biostatistics, 7th ed. McGraw-Hill Companies, 2012. ISBN 978-0-07-179440-4.

QUINN, G.P., KEOUGH, M.J. Experimental Design and Data Analysis for Biologists, Cambridge, 2002. ISBN 0521811287.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MozZnosti komunikace s vyucujicim: jancova@utb.cz, +420 576 031 240; mdolezalova@utb.cz, +420 576 031 020.



mailto:jancova@utb.cz
mailto:mdolezalova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Kultivaéni techniky a biotechnologické aplikace mikroorganizmii
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+14l  [hod.  [56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Pisemné testy v pribéhu semestru a zkouska. Povinna ucast v seminafich a laboratotich, podminkou pro udéleni zapoctu je zisk
60 % plného poétu bodi z pisemnych testli. Zkouska — nutna znalost probrané latky v rozsahu pifednasek, seminait a laboratofi.

Garant predmétu doc. RNDr. Leona Buiitkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem piedmeétu je seznamit studenty s mikroorganizmy, které se vyuzivaji v biotechnologiich, jejich metabolizmem a moznostmi
kultivace, v€etn¢ slozeni kultivacnich médii, zafizeni pro kultivaci a faktord ovlivitujicich kultivaci. Obsah pfedmétu tvori tyto
tematické celky:

Uvod do studia — definice biotechnologii, mikrobni biotechnologie, pozadavky na primyslové mikroorganizmy.
Prokaryotické mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich.

Eukaryotické mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich.

Bunécény cyklus. Ristova kiivka mikroorganizmt. Ristové konstanty.

Faktory ovliviiyjici riist a mnozeni mikroorganizmi. Produkce biomasy.

Piehled hlavnich drah primarniho a sekundarniho metabolizmu mikroorganizmt a jejich vyznam v biotechnologiich.
Kultiva¢ni a produkéni média — pozadavky, suroviny, slozeni, sterilace.

Zptsoby kultivace mikroorganizmut v tekutém médiu — vsadkova, prutokova, semikontinudlni a kontinualni kultivace.
Kultivace na pevném substratu. Biofilm v biotechnologiich.

10.Specifické rysy kultivace fototrofnich organizmi (sinic, fas a rostlinnych bunék) a zivocisnych bunék.

11.Bioreaktory — rozd¢€leni, konstrukce, pouziti.

12.Biotechnologicka produkce primarnich metaboliti.

13.Biotechnologicka produkce sekundarnich metaboliti.

14 Biotransformace — zakladni charakteristika procesi, ptiklady.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Procesy a zafizeni v potravinaistvi a biotechnologiich, Ostrava: KEY
Publishing, 2013. ISBN 978-80-7418-163-4.

LEE, Y.K. Microbial Biotechnology: Principles and Applications, 3rd ed. Singapore: World Scientific, 2013. ISBN 978-981-
4366-82-3.

MIESLEROVA, B., SEDLAROVA, M., LEBEDA, A. Houby a houbam podobné organismy v biotechnologiich, Olomouc: UP,
2016. ISBN 978-80-244-4983-8.

Doporuéena literatura:

KAPRALEK, F. Zaklady bakteriologie, Praha: Karolinum, 2000. ISBN 80-7184-811-5.

MOO-JONG, M. Comprehensive Biotechnology, 2nd ed. Amsterdam: Elsevier, 2011. ISBN 9780080885049. Dostupné z
http://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780080885049

HARZEVILI, F.D., CHEN, H. Microbial Biotechnology: Progress and Trends, Boca Raton: CRC Press, 2015. ISBN 978-1-
4822-4520-2.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Studenti rovnéz zpracovavaji seminarni praci na zvolené téma z oblasti kultivace mikroorganizmti nebo mikrobidlnich
aplikaci v biotechnologiich. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: bunkova@utb.cz, +420 576 031 240.



http://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780080885049
mailto:bunkova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Kvalita a bezpecnost potravin

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Chemie a analyza potravin
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+28s+0I | hod. 56 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pifednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich (80% dochazka). Pribézné testy béhem semestru. Prokazani znalosti probiranych tematickych
okruhti Gstni formou.

Garant predmétu doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |30 % p
Vyudujici doc. Ing. FrantiSek Burika, Ph.D. (30 % p)

MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (70 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskat poznatky z oblasti fizeni kvality a bezpe€nosti potravin a z oblasti obecné a specialni epidemiologie.
Dtraz je kladen na aplikaci obecnych postupii do konkrétnich ptipadovych studii v ramci celého potravinového fetézce
(prvovyroba, vyroba potravin, stravovani, doprava a skladovani potravin, obalové materidly apod.). Obsah piFedmétu tvoii tyto
tematické celky:

Bezpecnost potravin legislativni podklady, terminologie.

Infekce a infekéni onemocnéni, vyskyt infekéniho onemocnéni, epidemiologické metody.

Proces Sifeni nakazy, protiepidemicka opatieni preventivni a represivni, eliminace zdroje nakazy.

Preruseni cesty pienosu - dekontaminace, dezinfekce, dezinsekce a deratizace, sterilizace.

Alergie - patogeneze alergii, projevy alergické reakce dle organovych soustav se zaméfenim na travici soustavu.

Specialni epidemiologie.

Biologické, chemické a fyzikalni nebezpeci v potravinach I.

Biologické, chemické a fyzikalni nebezpeci v potravinach II.

. K#{zové kontaminace v potravinach. Rizeni alergenti v potravinach.

10.HACCP systém.

11.Systém managementu kvality ISO 9001.

12.Systém managementu bezpeénosti potravin ISO 22000.

13.GFSI, inspekéni standardy IFS a BRC, schéma FSSC22000.

14.Systém rychlého varovani, stahovani nebezpeénych vyrobku z trhu.

©WoOo~NoaA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

TREMLOVA, B., JAVURKOVA, Z. Rizeni kvality a bezpe&nosti potravin, Brno: VFU Brno, 2014. ISBN 978-80-7305-6858.
ISO 9001:2015 Systém managementu kvality.

1ISO 22000:2005 Systém managementu bezpecnosti potravin — Pozadavky na organizaci v potravinovém fetézci.
PODSTATOVA, H. Zaklady epidemiologie a hygieny, Galén Karolinum, 2009. ISBN 978-80-7262-597-0.

Doporucena literatura:

MOTARJEMI, 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.

MADSEN, CH.B., CREVEL, R.W.R. Risk Management for Food Allergy, Academic Press, 2014. ISBN978-0-12-381988-8.
Vertejny informacni zdroj dostupny z www.fssc22000.com

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: bunka@utb.cz, +420 576 033 011; cernikova@utb.cz, +420 576 033 002.



http://www.fssc22000.com/
mailto:bunka@utb.cz
mailto:cernikova@utb.cz

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Laboratoi* analytické chemie

Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporuceny roc¢nik / semestr | 2/ZS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piredmétu Op+0s+421 | hod. | 42 krediti | 3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---

Zpiisob ovéreni studijnich vysledku klz Forma | laboratorni cviceni
vyuky

Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Domaci pfiprava na laboratorni tilohu je ovéfovana pravidelnymi pisemnymi testy a namatkovym ustnim pfezkousenim studentl
pfi zahajeni kazdého laboratorniho cviceni. Uloha je povazovana za splnénou, pokud bude vysledek analyzy s relativni chybou
mensi, nez 10 %. Z kazdé absolvované laboratorni tilohy vypracuje student pisemny protokol.

Garant predmétu doc. Ing. Vratislav Bednaiik, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky pfedmétu |25 %1
Vyucujici doc. Ing. Vratislav Bednarik, Ph.D. (25 % 1) — hlavni vyucujici

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskani praktické schopnosti provadéni chemické analyzy, véetné vypoctu vysledku chemické analyzy. Dale
pak rozvijeni schopnosti sestaveni pisemného protokolu o provedené analyze. Napli predmétu:
Argentometrické stanoveni chloridd. Vypocet rovnovaznych koncentraci iontt pfi srazecich reakcich.
Stanoveni médi jodometricky a elektrogravimetricky.

Ptimé spektrofotometrické stanoveni barviva. Kalibracni kiivka.

Meéfeni proteolytickych reakénich kiivek. Stanoveni silnych kyselin potenciometrickou titraci.
Konduktometrické stanoveni silnych kyselin.

Manganometrické stanoveni kyseliny §tavelové.

Kvalitativni analyza - diikazy anorganickych kationtd a aniontd.

Bromatometrické stanoveni fenolu.

Stanoveni hydroxidu a uhli¢itanu vedle sebe dle Winklera.

10 Protolytické titra¢ni kfivky. Stanoveni hydroxidu a uhli¢itanu vedle sebe dle Wardera.

11.Stanoveni obsahu vitaminu C v komerénich vyrobcich bromatometrickou a voltametrickou metodou.
12.Chelatometrické stanoveni soli vapniku a hotf¢iku vedle sebe, stanoveni tvrdosti vody.

©CoNOGORA~WLDNDE

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

BEDNARIK, V., VONDRUSKA, M., SLAViK, R. Online studijni materialy dostupné z http://www.ft.utb.cz/czech/utzpch/ach
VONDRUSKA, M. Analyticka chemie (skripta), Zlin: UTB Zlin, 2004. ISBN 8073182122.

HOLZBECHER, Z. a kol. Analytick4 chemie, Praha: SNTL, 1987.

Doporucend literatura:

SYKORA, V. Chemicko-analytické tabulky, Praha: SNTL, 1976.

KUSTER-THIEL. Chemicko-analytické vypocetni tabulky, Praha: Academia, 1988.

HARVEY, D. Modern Analytical Chemistry. Mc Graw Hill, London, 2000. ISBN 0-07-237547-7. Dostupné z
elibrary.bsu.az/azad/new/2477.pdf

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti jsou v kontaktu s vyucujicimi pfedevsim v laboratofi. Dale maji moznost domluvit si individudlni osobni konsultaci
mimo béznou vyuku. Je mozna i konsultace na dalku prostiednictvim e-mailu ¢i telefonu. MoZnosti komunikace s vyucujicim:

bednarik@utb.cz; +420 576 031 411.



http://www.ft.utb.cz/czech/utzpch/ach
mailto:bednarik@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Laboratoi anorganické chemie
Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+42l [hod. [42 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |laboratorni cvi¢eni
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Povinnad tucast na laboratornich cviCenich. Praktické provedeni dvanacti laboratornich tloh a odevzdani dvandcti fadné
vypracovanych protokoli z laboratornich cviceni. Ovéfeni studijnich vysledkl: Zévérecné hodnoceni studentii vyplyne
Z pribézného proveétovani jejich pfipravenosti v souvislosti s provadénou laboratorni tilohou a z kvality odevzdanych protokold.

Garant pfedmétu Ing. Roman Kimmel, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky piedmétu |25 % |
Vyucéujici Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (25 % I) — hlavni vyudujici

Struéna anotace predmétu |

Studenti prvniho ro¢niku bakalaiského stupné v ramci predmétu Laboratoi anorganické chemie béhem semestru nejenze ze
zékladnich surovin pfipravi nékolik anorganickych sloucenin, ale také se pokusi vhodnymi experimenty potvrdit pravost
izolovaného materialu. Napli piedmétu:

Bezpecénost a ochrana zdravi pii praci v laboratofi.

Pfiprava plynt a jejich reakce (Hz, O,, CO,, HaS, Cl,).

Ptiprava chloridu méd’natého a hydratu siranu tereaamminmédnatého.

Ptiprava Cu a jeji reakce.

Ptiprava zelené skalice.

Ptiprava tris(acetylacetonato)chromitého komplexu.

Ptiprava hexahydratu chloridu kobaltnatého.

Ptiprava jodi¢nanu draselného.

Priprava kyseliny borité a jejiho trimethylesteru.

10.Ptiprava chloridu hexaamminkobaltitého.

11.Ptiprava tetrahydratu hydrogenfosfore¢nan sodno-amonného.

12.Geometricka isomerie v praxi.

13.Pfiprava chlore¢nanu draselného.

14 Prostor pro eventualni nahrazeni jedné laboratorni tlohy a pro efektni chemii, udélovani klasif. zapoctu.

©oOoNoOA~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

HOUSECROFT, C.E., SHARPE, A.G. Anorganicka chemie, Praha: VSCHT Praha, 2014. ISBN 978-80-7080-872-6.

VICHA, R., MRKVICKA, V. Laboratorni cvieni z chemie, Zlin: UTB Zlin, 2007. ISBN 978-80-7318-595-4.

KAFKA, S. Piiklady a tlohy z obecné, anorganické a organické chemie, 4. vyd., Zlin: UTB Zlin, 2011. ISBN 978-80-7454-095-
0.

Doporucena literatura:

NATH, M. Inorganic Chemistry- A Laboratory Manual 2016, Alpha Science International, 2016. ISBN13:978-1783322251.
GIROLAMI, G.S., SATTELBERGER, A.P. Inorganic Syntheses — vol. 36, John Wiley & Sons Inc, 2014. ISBN
13:9781118744871.

GIROLAMI G. S., RAUCHFUSS T. B., ANGELICI R. J. Synthesis and Technique in Inorganic Chemistry - A Laboratory
Manual, 3rd ed., University Science Books, 1999. ISBN 13:978-0935702484.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studentiim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Laboratorni ilohy budou provedeny v bloku. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: kovar@utb.cz, +420 576 031 464.



mailto:kovar@utb.cz

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Laboratoi biochemie

Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 0p+0s+281 [hod.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -

Zpusob ovéreni studijnich vysledki klz Forma | laboratorni cvi¢eni
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Klasifikovany zapocet je udélen na zakladé kratkych testd a vysledkti laboratornich tloh.

Garant predmétu prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |25 % 1
Vyucujici prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (25 % 1) — hlavni vyucujici

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je naucit studenty nékteré zakladni principy a postupy prace v biochemické laboratofi a prakticky ilustrovat

vybrané teoretické znalosti ze zakladniho kurzu biochemie. Naplii predmétu:

1. Uvodni hodina: Skoleni bezpeénosti prace v laboratofi, vaZeni, pipetovani, méfeni na UV/VIS spektrofotometru, piiprava
pufri.

2. Sacharidy: Chemické vlastnosti sacharidl, dikazové reakce skupin monosacharidl, identifikace neznamého vzorku,
hydrolyza polysacharidu.

3. Aminokyseliny, proteiny: Dlikazové reakce postrannich fetézcl aminokyselin, identifikace neznamého vzorku, denaturace

proteint.

Afinitni chromatografie: Izolace a purifikace laktatdehydrogenasy z biologického materidlu, detekce aktivity.

Enzymy, enzymova aktivita: Sledovani a kvantifikace aktivity amylasy z lidskych slin, diikaz peroxidasové aktivity v mléce.

Purifikace enzymu: Dvou stupiiova purifikace fenoloxidasy z plodnice Zampionu, frakcionace acetonem, chromatografie na

iontoménici, detekce aktivity.

7. Lipidy: Izolace fosfolipidi z vajecného Zloutku; dikazové reakce (cholesterol, cholin, kyselina fosfore¢na); emulgacni
schopnost fosfatidu.

o0k

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Navody do laboratornich cvi¢eni

Harperova ilustrovana biochemie, Robert K. Murray, Galén, spol. s r.o. ISBN 978-80-7262-907-7, 2012.

KODICEK M., VALENTOVA 0., HYNEK R. Biochemie; chemicky pohled na biologicky svét, Praha: VSCHT v Praze, 2015.
ISBN 978-80-7080-927-3

Doporucena literatura:

LEHNINGER A., NELSON D.L., YOUNG P. Principles of Biochemistry. W.H. Freeman & Company, 2007. Biochemistry, 5th
ed., Jeremy M Berg, John L Tymoczko, and Lubert Stryer. Author Information New York: W H Freeman; 2002. ISBN 10:0-
7167-3051-0. Biochemistry Online:  An  Approach Based on Chemical Logic, Dostupné z
http://www.employees.csbsju.edu/hjakubowski/classes/ch331/beintro/default.html

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Podpory ke studiu: http://www.ft.utb.cz/people/koutny/biochemie/biochemielab.php pfistupné z pocitaci na univerzité (kontrola
IP adresy), po dohodé¢ moznost zpiistupnéni i mimo UTB. Konzultace po emailové ¢i telefonické domluvé. MoZnosti
komunikace s vyuéujicim: mkoutny@ft.utb.cz, +420 576 031 208.



http://www.employees.csbsju.edu/hjakubowski/classes/ch331/bcintro/default.html
http://www.ft.utb.cz/people/koutny/biochemie/biochemielab.php
mailto:mkoutny@ft.utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Laborator biologie

Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+28| | hod. | 28 kreditia |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma | laboratorni cviceni
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Pisemna ve formé zapoctového testu, splnit povinnou dochazku, odevzdani protokolt z jednotlivych témat.

Garant predmétu Ing. Ladislava MiSurcové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100 % |
Vyudujici Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D. (100 % I)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem laboratornich cviceni je osvojeni mikroskopické techniky a ptipravy mikroskopickych preparatd. Studenti ziskaji
praktickou zkuSenost s pifipravou preparatii podle navodl, pozoruji je, uci se zakreslovat pozorované objekty, véetné jejich
dikladného popisu a prezentace pti daném zvétSeni. Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:

Mikroskop, mikroskopické techniky a preparaty.

Stavba prokaryotické a eukaryotické buiky sinic a zelenych fas.

Stavba rostlinné bunky.

Mikroskopické houby a plisné.

Préce s imerznim objektivem - pozorovani bakterii v mléénych vyrobeich a nakladané zelening.

Stavba zivoc¢isné bunky.

Mitotické déleni bunééného jadra.

Nogh~owdhE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

MISURCOVA, L. Zaklady biologie, Zlin: UTB Zlin 2012. ISBN 978-80-7454-156-8.
ALBERTS, B. Zaklady bun&éné biologie, Espero publishing, Usti nad Labem, 2001.
ROSYPAL, S. Novy piehled biologie, Scientia, Praha, 2003. ISBN 80-7183-268-5.

Doporucena literatura:

NECAS, O. Obecné biologie pro lékai'ské fakulty, H + H, Jinogany, 2000.

RAVEN, P.H., JOHNSON, G.B. Biology, Mosby-Year Book Inc., St. Louis 1992. ISBN 0-8016-6372-5.
ALBERTS, B. et al. Molecular Biology of The Cell, Garland Science, NY, 2002.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou ur€eny ¢asti uc¢iva k samostatnému nastudovani. MoezZnosti komunikace s vyu€ujicim: misurcova@utb.cz,
+420 576 031 592.



mailto:misurcova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Laboratoi mikrobiologie potravin
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho piedmétu Op+0s+30l lhod.  [30 krediti |3
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |laboratorni cvi¢eni
vyuky
Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi pozadavky na studenta

Povinna ucast na laboratornich cvicenich (100% dochazka); pfipravenost na laboratoie bude ovéfena pied kazdou tlohou
kratkym testem, jehoZ uspésné vypracovani je podminkou dalsi prace. Podminkou pro udéleni zapoctu bude vypracovani a
odevzdani protokolt z jednotlivych laboratornich cvi€eni a tspé§né absolvovani zdpoctového testu (minimalni zisk 60 % plného
poctu bodi).

Garant pfedmétu Ing. Pavel Pleva, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky pifedmétu |50 % |
Vyudujici Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (50 % I) — hlavni vyucujici

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s mikrobiologickou analyzou potravin. Student ziskd znalosti o mikrobiologickych
metodach a faktorech, které mohou mit vliv na rlst a mnozeni mikroorganizmti v potravinach. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

Bezpecnost prace, pfistroje v laboratofi, organizace a uvod do laboratornich cviceni.

Rust a mnozeni bakterialnich bunék v prostfedi antimikrobialnich latek - difazni metody.

Rust a mnozeni bakterialnich bunék v prostfedi antimikrobialnich latek - dilu¢ni metody.

Indikatorové mikroorganizmy v potravinach — selektivné-diagnostické pidy

Indikatorové a patogenni mikroorganizmy v potravinach — chromogenni piidy, imunochemické metody.

Patogenni mikroorganizmy v potravinach — stanoveni dle CSN (Salmonella, Listeria monocytogenes).

Mikroorganizmy v potravinach Zivo¢isného ptivodu (stanoveni dle CSN 569609).

Mikroorganizmy v potravinach rostlinného pivodu (stanoveni dle CSN 569609).

Identifikace mikrobidlnich izolatd z potravin pomoci standardizovanych mikrometod (MIKRO-LA-TEST).

10.Identifikace mikrobialnich izolat z potravin pomoci molekularné biologickych metod (PCR, sekvenovani).

©WoOo~NoaA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinna literatura:

ALBERTS, B. Zaklady bun&né biologie, Usti nad Labem: Espero, 2001. ISBN 80-902906-2-0.
ROSYPAL, S. Uvod do molekularni biologie, Brno: Stanislav Rosypal, 2006. ISBN 80-092562-5-2.
SMARDA, J. Metody molekularni biologie, Brno: MU Brno, 2005. ISBN 80-210-3841-1.

CSN normy v platném znéni

Doporucena literatura:

MONTVILLE, T.J., MATTHEWS, K.R., KNIEL, K.E. Food microbiology: an introduction, 3rd ed., Washington, DC: ASM
Press, c2012. ISBN 978-1-55581-636-0.

DOYLE, M.P., BUCHANAN, R. Food microbiology: fundamentals and frontiers, 4th ed., Washington, DC: ASM Press, c2013.
ISBN 978-1-55581-626-1. )

SNUSTAD, D.P., SIMMONS, M.J., RELICHOVA, J. (redakce ¢eského piekladu). Genetika, Brno: MU Brno, 2005. ISBN 978-
80-210-4852-2.

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) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: mdolezalova@utb.cz, +420 576 031 020.



mailto:mdolezalova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Laborator organické chemie
Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS
Technologie potravin
Gastronomické technologie
Chemie a analyza potravin
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+42l [hod. [42 krediti |3
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |laboratorni cvi¢eni
vyuky
Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Pro ziskani klasifikovaného zapoctu student absolvuje vSechna pfedepsand laboratorni cviceni (100% ucast), z nichz odevzda
fadn¢ vypracované laboratorni protokoly.

Garant pfedmétu Ing. Michal Rouchal, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky piedmétu |20 % |

Vyudujici Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (20 % I) — hlavni vyudujici

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je zvladnuti experimentalni techniky a praktické procvi¢ovani ptiprav a reakci jednoduchych organickych latek.
Pfedmét sestava ze 14 laboratornich cviceni. Podle piedloZzenych navodl studenti syntetizuji dané organické latky a provadéji
kvalitativni dikazy vybranych organickych sloucenin. Z provedené tlohy student vypracuje protokol. V pribéhu semestru
absolvuje kazdy student 12 z dale uvedenych laboratornich tloh:

Ethyl-acetat; 13.Trifenylmethanol;

1-Brombutan; 14 .Dibenzylidenaceton;
9,10-Antrachinon; 15.2,4,5-Trifenylimidazol;
Acetanilid; 16.Dimerace 2,4,5-trifenylimidazolu;
Aminolyza 1-chlor-2,4-dinitrobenzenu aromatickym aminem; 17.Isolace hiebi¢kové silice;

4-Nitroanilin;
Kyselina acetylsalicylova;
terc-Butylchlorid;

18.Piperin (isolace alkaloidu pepie);
19.Mehyl-paraben (Fisherova esterifikace);
20.Kyselina skoficova (Knoevenagelova syntéza);

©oNoOM~LNE

Extrakce rostlinnych barviv na Soxhletoveé extraktoru;
10.Methyl-3-nitrobenzoat;

11.Butyl-acetat (aroma zelenych jablek);
12.E-Benzaldoxim,;

21.Methyl-cinnamat (skoficové aroma);
22.3,5-Difenylisoxazolin;
23.2-Acetylfenyl-benzoat;
24.1-(2-Hydroxyfenyl)-3-fenylpropan-1,3-dion;

25.Flavon

Studijni literatura a studijni pomucky |

PqVinné literatura:

VICHA, R., MRKVICKA, V. Laboratorni cvi¢eni z chemie: bezpecnost prace v chemické laboratofi, laboratorni technika,
laboratorni tlohy z anorganické chemie, laboratorni tlohy z organické chemie, 1. vyd., Zlin: UTB Zlin, 2007. ISBN 978-80-
7318-595-4.

KAFKA, S. Cviceni z chemie, 1. vyd., Brno: VUT v Brn¢, FT UTB Zlin, 1989. ISBN 8021400501.

PAVIA, D.L. et al. A small scale aproach to organic laboratory practise, 4th ed., Cengage Learning, 2015. ISBN13:978-
1305253926.

Doporucena literatura:

TIETZE, L.F. et al. Reactions and syntheses in the organic chemistry laboratory: 2nd ed., John Willey & Sons, 2015. ISBN
13:978-3527338146.

ARMAREGO, W.R.F., CHAI, C. Purification of laboratory chemicals, 8th ed., Butterworth-Heinemann, 2017. ISBN13:978-
0128054574,

WILLIAMSON, K.L., MASTERS, K.M. Organic experiments: macroscale and microscale, 6st ed., Brooks/Cole — Cengage
Learning, 2011. ISBN 13:978-0-538-73363-2.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Laboratorni Glohy budou provedeny v bloku. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: rouchal@utb.cz, +420 576 031 432.



mailto:rouchal@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Legislativa v potravinarstvi I

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 14p+14s+0I | hod. | 28 krediti | 2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéreni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich (80 % dochazka). Pribézné testy béhem semestru. Prokazani znalosti probiranych tematickych
okruhti pisemnou formou.

Garant piredmétu MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |30 % p
Vyulujici MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (30 % p)

MVDr. Zden¢k Polasek (70 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi pojmy agrarniho sektoru a potravinarského primyslu. Studenti se seznami

s postupy produkce hlavnich potravinaiskych surovin. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Historie pravnich pfedpisd, struktura a tvorba pravnich piedpisi.

Zaklady legislativy v oblasti potravinafstvi.

Legislativa Ceské republiky vztahujici se na potraviny.

Prehled pravnich piedpistt Evropské unie tykajicich se potravin 178/2002, 852/20004, 853/2004, 854/2004, 882/2004.

Préavni predpisy tykajici se oznacovani potravin.

Systém rychlého varovani pro potravinové vyrobky a krmiva (RASFF).

Zakladni legislativni pozadavky z pohledu Zakona o potravinach.

Vybrané vyhlasky k zdkonu o potravinach.

Zakladni legislativni pozadavky z pohledu Veterinarniho zdkona a vybranych provadécich vyhlasek.

10.Zékladni legislativni pozadavky z pohledu Zakona o ochrané¢ vetejného zdravi.

11.Ptfehled dalSich zakonl - Zakon o nakladani s geneticky modifikovanymi organismy a genetickymi produkty, Zakon o
ekologickém zemédélstvi.

12.Z4kon o lihu a Zakon o povinném znaceni lihu.

13.Piehled dalsich zdkonti Zakon o COI, Zakon o SZPI, Zakon o ochrané spotiebitele.

14.Systém jakosti, vnitini a vnéjsi audity potravinatskych provozi.

COoNoOR~WNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:
vefejny informaéni zdroj dostupny z https://www.zakonyprolidi.cz/
vefejny informaéni zdroj dostupny z http://eur-lex.europa.eu/cs/legis/

Doporucena literatura:
vefejny informaéni zdroj dostupny z http://www.szpi.gov.cz/
vefejny informacni zdroj dostupny z http://eagri.cz/public/web/mze/

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: cernikova@utb.cz, +420 576 033 002, zpolasek@utb.cz, +420 576 038 087.
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Marketing v gastronomii a cestovnim ruchu
Typ predmétu Povinné volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | 3/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho piedmétu 20p+20s+01  [hod. |40 kreditii | 4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z, zk Forma | pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Pozadavky na zapocet - vypracovani marketingové studie restauracniho zafizeni; sestaveni SWOT analyzy. Pozadavky na
zkousku - pisemny test, musi byt napsan alespoii na 60 %, nasleduje ustni zkouska v rozsahu znalosti prednasek a seminati

Garant predmétu doc. Ing. Miloslava Chovancova, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100 % p
Vyucujici doc. Ing, Miloslava Chovancova, CSc. (100 % p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je naucit studenty definovat marketingové pojmy, konstruovat vhodné metody k navrhu a realizaci
marketingového mixu, specificky zaméfeného gastronomii a cestovni ruch; studenti pochopi specifika v primyslu cestovniho
ruchu, s dirazem na sluzby, digitalizaci, stanoveni ceny, stanoveni distribu¢nich cest a metod, vybér vhodného mixu
marketingové komunikace. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

Uvod do marketingu gastronomie a cestovniho ruchu.

Marketingové strategické planovani v podnicich gastronomie a cestovniho ruchu.

Marketingova strategie, segmentaci a positioning.

Specifika marketingu v cestovnim ruchu a gastronomii.

Evaluace prilezitosti v ménicim se politickém a ekonomickém prostiedi; demografické a behavioralni dimenze globalnich
trhi.

Chovani turistt a zlepSovani informovanosti prostfednictvim marketingového vyzkumu.

Tradi¢ni marketingovy mix a marketingovy mix sluzeb v cestovnim ruchu. Marketing 4.0.

Specifika sluzeb v cestovnim ruchu a gastronomii; zakaznicka hodnota.

Cenové zaméry a strategie; celkové naklady zakaznika.

10 Integrované marketingové komunikace v cestovnim ruchu.

11.Marketingové strategie turistickych destinaci.

12 Eticky marketing v primyslu cestovniho ruchu a gastronomii.

13.Poskytovatelé sluzeb.

14 Kooperace podniki a jejich management.

agrwNE
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Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

JAKUBIKOVA, D. Marketing v cestovnim ruchu, 2. vyd., Praha: Grada, 2012. ISBN 978-80-247-4209-0.
KARLICEK, M. Zéklady marketingu, 2. vyd. 256 s. Praha: Grada, 2018. ISBN 978-80-247-4208-3.
VASTIKOVA, M. Marketing sluzeb - efektivné a moderné, 2.vyd., Manazer, 2014. ISBN 978-80-247-5037-8.

Doporucena literatura:

JANOUCH, V. Internetovy marketing, 1. vyd., Praha: Computer Press, 2014. ISBN 978-80-251-4311-7.

LINSTROM, M. Vyluxované mozky, 1vyd., Praha: Management Press, 2012. ISBN 978-80-726-1191-1.

KIRALOVA, A. Vliv globalizace na marketing destinace cestovniho ruchu, 1. vyd. Praha: Ekopress, 2013. ISBN 978-80-86929-
99-6.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urCeny casti u¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
MozZnosti komunikace s vyucujicim: chovancova@utb.cz, +420 576 032 303.



mailto:chovancova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Matematika
Typ piredmétu Povinny pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 1/ZS

Technologie potravin
Gastronomické technologie
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 28p+28s+0I | hod. |56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledku z, zZk | Forma vyuky | piednaska, seminaf

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Je povinna 80% dochazka do cviceni. K ziskani zapoctu je potieba ziskat alespon 50% z poétu moznych bodu za pisemné prace,
aktivitu pfi lekcich, domaci tkoly. Zkouska: predpokladem ke slozeni zkousky je udé€leny zapocet, forma zkousky: pisemna.
Zkouskova pisemka ma ¢ast teoretickou a praktickou.

Garant predmétu Mgr. Vladimir Polasek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyucujici Mgr. Vladimir Polasek, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit posluchace s nasledujicimi okruhy teorie funkei jedné redlné proménné a linearni algebry: Logika
a mnoziny. Matice, vektory, soustavy linearnich rovnic, polynomy. Funkce jedné realné proménné a jejich rozdéleni. Limita
funkce a spojitost funkce. Derivace funkce. Zakladni véty diferencialniho poctu. Pribéh funkce. Neur€ity integral. Uréity
integral. Diferencialni rovnice. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

1. Vektory a matice — operace s vektory a maticemi, hodnost matice, determinant.

2. Soustavy linearnich rovnic — Gaussova elimina¢ni metoda.

3. Funkce jedné realné proménné — definice funkce, graf funkce, definiéni obor, vlastnosti funkeci.

4. Limita funkce a spojitost funkce - jednostranna limita, nevlastni limita, limita v nevlastnim bod¢, asymptoty grafu funkce,
vlastnosti spojitych funkeci.

Derivace funkce - derivace elementarnich funkci, derivace slozené funkce, diferencial funkce a jeho pouziti, derivace vyssich
fadu, fyzikalni interpretace prvni a druhé derivace, tecna a normala ke grafu v bodé.

Pribeh funkce - monotonni funkce, extrémy funkce, konvexni a konkavni funkce, inflexni bod.

Vysettovani prub¢hu funkce.

Primitivni funkce, neurcity integral — zakladni integracni metody.

Vypocet neurcitého integralu — metody per partes a substituce, integrace racionalnich lomenych funkei.

10.Ur¢ity integral — definice, vlastnosti, vypocet.

11.Aplikace integralniho poctu.

12.Zakladni diferencialni rovnice.

13.0Opakovani.

14 Rezerva.

o
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Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

OSTRAVSKY J., POLASEK V. Diferencialni a integralni pocet funkce jedné proménné: vybrané staté, Zlin: UTB Zlin, 2011.
ISBN 978-80-7454-124-7.

TOMICA, R. Cviceni z matematiky I., Brno: VUT Brno, 1966.

Doporucena literatura:

FIALKA, M., CHARVATOVA, H. Matematika I., Zlin: UTB Zlin, 2006.

DUBCAK, F. Cvigeni z matematiky. Brno: VUT, 1987.

KRENEK, J. Diferencialni a integralni poget funkce jedné proménné s aplikacemi v ekonomii, 4. vyd., Zlin: UTB Zlin, 2004.
ISBN 8073181630.

PETAKOVA, D. Matematika - p¥iprava k maturité a k pfijimacim zkouskam na vysoké skoly, Prométheus, 2005. ISBN 80-
7196-099-3.

MATEJDES, M. Aplikovana matematika. Zvolen: Matcentrum, 2005. ISBN 80-89077-01-3.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovéani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Moznosti komunikace s vyucujicim: MozZnosti komunikace s vyucujicim: vpolasek@utb.cz, +420 576 035 281.



mailto:vpolasek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Matematika |

Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Chemie a analyza potravin

Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+0l lhod. [56 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf

vyuky
Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Je povinna 80% dochazka do cviceni. K ziskani zapoctu je potieba ziskat alespont 50% z poctu moznych bodt za pisemné prace,
aktivitu pfi lekcich, domaci ukoly. Zkouska: predpokladem ke slozeni zkousky je udéleny zapocet, forma zkousky: pisemna.
Zkouskova pisemka ma ¢ast teoretickou a praktickou.

Garant predmétu Mgr. Zuzana Pétikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit posluchace s nasledujicimi okruhy teorie funkei jedné redlné proménné a linearni algebry: Logika

a mnoziny. Matice, vektory, soustavy linedrnich rovnic, polynomy. Funkce jedné realné proménné a jejich rozdé€leni. Limita

funkce a spojitost funkce. Derivace funkce. Zakladni véty diferencialniho poétu. Pribéh funkce. Obsah piFedmétu tvori tyto

tematické celky:

Vyrokova logika - operace s vyroky, vyrokova forma, kvantifikatory.

Teorie mnozin - operace s mnozinami, kartézsky soucin.

Vektorovy prostor, linearni zavislost a nezavislost vektor(, baze, dimenze.

Matice, operace s maticemi, hodnost matice, determinant.

Soustavy linearnich rovnic, gaussova eliminac¢ni metoda.

Polynomy a jejich vlastnosti, metody hledani kofent, hornerovo schéma.

Funkce jedné realné proménné - definice funkce, graf funkce, defini¢ni obor, vlastnosti funkci, funkce slozena a inverzni.

Limita funkce a spojitost funkce - jednostranna limita, nevlastni limita, limita v nevlastnim bod¢, asymptoty grafu funkce,

vlastnosti spojitych funkci.

9. Derivace funkce - derivace elementarnich funkei, derivace slozené funkce, diferencial funkce a jeho pouziti, derivace vyssich
radu, fyzikalni interpretace prvni a druhé derivace, tecna a normala ke grafu v bodé.

10.Zakladni véty diferencialniho poctu - rolleova véta, véta o stfedni hodnoté, 1’hospitalovo pravidlo, taylorova véta.

11.Prabéh funkce - monoténni funkcee, extrémy funkce, konvexni a konkavni funkce, inflexni bod, vySetfovani priabéhu funkce

12.Aplikace: hledani extrému v praktickych pirikladech.

13.0Opakovani.

14.Rezerva.

N~ wWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

TOMICA, R. Cviceni z matematiky I, Brno: VUT, 1966.

KRENEK, J. Diferencidlni a integralni pocet funkce jedné proménné s aplikacemi v ekonomii, 4. vyd. Zlin: UTB Zlin, 2004.
ISBN 8073181630.

FIALKA, M., CHARVATOVA, H. Matematika I., Zlin: UTB Zlin, 2006.

Doporucena literatura:

DUBCAK, F. Cvi¢eni z matematiky, Brno: VUT, 1987.

OSTRAVSKY, J., POLASEK, V. Diferenciélni a integralni poet funkce jedné promé&nné: vybrané staté, Zlin: UTB Zlin, 2011.
ISBN 978-80-7454-124-7.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: patikova@utb.cz, +420 576 035 005.



mailto:patikova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Matematika 11

Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Chemie a analyza potravin

Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+0l lhod. [56 krediti |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpusob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma |piednaska, seminaf

vyuky
Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Je povinna 80% dochazka do cviceni. K ziskani zapoctu je potieba ziskat alespon 50% z poétu moznych bodu za pisemné prace,
aktivitu pfi lekcich, domaci ukoly. Zkouska: predpokladem ke slozeni zkousky je udéleny zapocet, forma zkousky: pisemna.
Zkouskova pisemka ma ¢ast teoretickou a praktickou.

Garant predmétu Mgr. Zuzana Pétikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit posluchace s teorii integralniho poctu funkce jedné a teorii diferencidlniho poctu funkce vice
proménnych. Teoreticky zaklad z pfednasek je doplnén feSenim vhodnych piikladd v pfednaskach a navazujici vyuce. Obsah
piredmétu tvori tyto tematické celky:

1. Primitivni funkce, neuréity integral, integrace rozkladem.

2. Integrace per partes, substituéni metoda.

3. Rozklad na parcialni zlomky, integrace racionalnich funkci.

4. Ur¢ity integral: Definice a zakladni vlastnosti. Integrace per partes a metoda substitu¢ni pro ur€ité integraly.

5. Aplikace urcitého integralu v geometrii a ve fyzice. Nevlastni integral.

6. Eukleidovsky prostor En, mnoziny v En, realna funkce n redlnych proménnych,

7. Limita a spojitost funkce vice proménnych, parcialni derivace.

8. Totalni diferencial, derivace ve sméru, gradient, parcialni derivace vyssich rada.

9. Lokalni, vazané a globalni extrémy funkce vice proménnych.

10. Funkce zadana implicitné.

11. Aplikace diferencialniho poctu funkce vice proménnych

12. Uvod do vicerozmérnych integralil.

13. Opakovani, rezerva.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

OSTRAVSKY, J. Diferencialni pocet funkce vice proménnych. Nekoneéné &iselné fady, Zlin, 2004. ISBN 80-7318-203-8.
FIALKA, M. Diferencialni pocet funkci vice proménnych s aplikacemi: vyklad, fesené ptiklady, cvi¢eni: uéebni text, 1. vyd.
Zlin: UTB Zlin, 2004. ISBN 8073182238.

TOMICA, R. Cviceni z matematiky II, Brno: VUT, 1974.

OSTRAVSKY J., POLASEK V. Diferencialni a integralni pocet funkce jedné proménné: vybrané staté, Zlin: UTB Zlin, 2011.
ISBN 978-80-7454-124-7.

Doporucena literatura:

DUBCAK, F. Cvieni z matematiky, Brno: VUT Brno, 1987.

GILLMAN, L., McDOWELL, R. H. Matematicka analyza, Praha: SNTL, 1983.

BRABEC, J., HRUZA, B. Matematicka analyza II, Praha: SNTL, 1986.

BUDINSKY, B., CHARVAT, J. Matematika II, Praha: SNTL, 1990. ISBN 80-03-00219-2.

REKTORYS, K. Poehled uzité matematiky I, 6. pieprac. vyd. Praha: Prometheus, 1995. ISBN 8085849925.
SKRASEK, J.. TICHY, Z. Zaklady aplikované matematiky II., Praha: SNTL, 1983.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: patikova@utb.cz, +420 576 035 005.



mailto:patikova@utb.cz

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Mikroskopické metody
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporuceny ro¢nik /|2/LS
Chemie a analyza potravin semestr
Rozsah studijniho piedmétu 14p+0s+281  [hod. |42 kreditii | 4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z, zk Forma | piednaska,
vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Vypracovat protokoly z laboratornich cviéeni, Gstni zkouska

Garant predmétu doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50 % p
Vyucujici doc. Mgr. Ale§ Mracek, Ph.D. (50 % p)

Ing. Antonin Minatik, Ph.D. (50 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem kurzu je pochopeni zdkladnich principti mikroskopickych metod. Pfedstaveny jsou techniky optické, elektronové

mikroskopie. Obsah pfredmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Zékladni vlastnosti zobrazeni ve svételném mikroskopu (optické schéma, rozliSovaci schopnost, zvétSeni, hloubka ostrosti).

2. Konstrukéni ¢asti svételného mikroskopu a jejich vlastnosti.

3. Zobrazovaci metody: klasicky mikroskop, stereomikroskop, svétlé a temné pole, fazovy kontrast.

4. Zobrazovaci metody: interferencni, polarizacni, ultrafialova, infratervena a fluorescencéni mikroskopie. Konfokalni
mikroskop.

5. Rozd¢leni jevi pfi interakci elektrond s pevnou latkou. Zakladni principy elektronové optiky, elektrostatické a magnetické
Cocky a jejich aberace. Konstrukce a princip ¢innosti rastrovaciho elektronového mikroskopu. Parametry zobrazeni
(rozliSovaci schopnost, hloubka ostrosti a kontrast).

6. Konstrukce a princip ¢innosti transmisniho elektronového mikroskopu. Parametry zobrazeni (rozliSovaci schopnost, hloubka
ostrosti a kontrast).

7. Priprava vzorkd pro elektronovou mikroskopii (fixace, napafovani, mikrotom, metoda, freeze-fracture), analyticka
elektronova mikroskopie.

8. Mikroskopie skenujici sondou, zakladni principy téchto metod, moznosti vyuziti, pfednosti a nevyhody.

9. STM (skenovaci tunelovaci mikroskopie), AFM (mikroskopie atomarnich sil).

10.MFM (mikroskopie magnetické sily), SNOM (mikroskopie v blizkém poli) atd. Uspotadani a technicky popis téchto
mikroskopt, detektory, sondy, pohybové elementy, moznd pracovni prostiedi, rozliSovaci schopnosti atd. Interpretace
vysledku, chyby a artefakty méfeni, zpracovani obrazu. Praktické aplikace a vyuziti vybranych technik SPM pti charakterizaci
povrchu a struktury materiald.

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinna literatura:

KUBINEK, R. Mikroskopie skenujici sondou, 1. vyd., Olomouc: UP Olomouc, 2003. ISBN 80-244-0602-0.

MURPHY, D.B. Fundamentals of light microscopy and electronic imaging, New York: Wiley-Liss, 2001. ISBN 0-471-25391-X.
HAWKES P.V., SPENCE, J.C.H. Science of Microscopy, vol. I, II, New York: Spriger, 2007. ISBN 13:978-0-387-25296-4.

Doporucena literatura:

WILLIAMS, D.B. Transmission electron microscopy: a textbook for materials science, 2nd ed., New York: Springer, 2009. ISBN
978-0-387-76500-6.

KALINA, T., POKORNY, V. Zaklady elektronové mikroskopie pro biology, Praha, 1981. ISBN skriptum.

DAWES, C.J. Introduction to Biological Electron Microscopy: Theory and Techniques, Vermont, 1988.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny Casti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pohovorem.
MozZnosti komunikace s vyucujicim: mracek@utb.cz, +420 576 035 110.



mailto:mracek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Molekuldrni biologie

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+281 [ hod. [ 70 krediti |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cvi¢eni
Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich a v laboratornich cvic¢enich (100% dochazka); pfipravenost na laboratote bude ovétena pred kazdou
ulohou kratkym testem, jehoZ Gispé$né vypracovani je podminkou dal$i prace. Na seminafich v pribéhu semestru pisemné testy.
Podminkou pro udé€leni zapoctu bude vypracovani a odevzdani protokoll z jednotlivych laboratornich cvi¢eni a tspésné
absolvovani dil¢ich testii na seminafich a zdpoctového testu v laboratofich (minimalni zisk 60 % plného poctu bodt).

Pisemnd zkouska — nutnd znalost probrané latky v rozsahu pfednasSek, seminaiti a laboratornich cviceni.

Garant predmétu Mgr. Magda Janalikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |60 % p
Vyudujici Mgr. Magda Dolezalova, Ph.D. (60 % p)

doc. RNDr. Leona Buitkova, Ph.D. (40 % 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 zédkladnimi metodami
molekularni biologie. Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod do studia molekularni biologie.

Zivé organizmy a sloZzeni buiiky.

Nukleové kyseliny — typy, struktura, vlastnosti.

Genom virQ, prokaryotickych a eukaryotickych organizmd.

Replikace DNA.

Transkripce a translace.

Regulace genové exprese.

Rozdily v genové expresi mezi prokaryotickymi a eukaryotickymi organizmy.

Zmeéna genetické informace — mutace, transpozice, transformace, konjugace, transdukce.

10.Molekularné biologické metody a jejich vyuziti I — izolace nukleovych kyselin a proteinti, elektroforéza, hybridizace.
11.Molekularné biologické metody a jejich vyuziti II — PCR, real-time PCR a jejich modifikace.

12.Molekularné biologické metody a jejich vyuziti III — restrikéni §tépeni nukleovych kyselin, RFLP, DGGE, studium proteind.
13.Genové inzenyrstvi a klonovani gend.

14.Geneticky modifikované organizmy a jejich vyuziti v biotechnologiich.

©WoOoNoa~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

ROSYPAL, S. Uvod do molekularni biologie, Brno: Stanislav Rosypal, 2006. ISBN 80-092562-5-2.
SMARDA, J. Metody molekularni biologie, Brno: MU Brno, 2005. ISBN 80-210-3841-1.
ALBERTS, B. Zaklady bun&né biologie, Usti nad Labem: Espero, 2001. ISBN 80-902906-2-0.

Doporuéena literatura: )

SNUSTAD, D.P., SIMMONS, M.J., RELICHOVA, J. (redakce ¢eského piekladu). Genetika, Brno: MU Brno, 2005. ISBN 978-
80-210-4852-2.

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) | 20 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studentiim budou urceny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Studenti rovnéZz zpracovavaji seminarni praci v rozsahu cca 10 stran textu na zvolené téma z oblasti molekularni biologie.
Moznosti komunikace s vyucujicim: bunkova@utb.cz, +420 576 031 240; mdolezalova@uth.cz, +420 576 031 020.



mailto:bunkova@utb.cz
mailto:mdolezalova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Nutraceutika ve vyZivé a zdravy Zivotni styl

Typ predmétu Povinné volitelny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Gastronomické technologie

Rozsah studijniho predmétu 20p+20s+0I | hod. [ 40 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf

vyuky
Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Seminafe: podminkou udéleni zapoctu je splnéni 80% ti¢asti na seminafich a absolvovani zapoctového testu minimalné na 60
%. Zkouska: obsahem pisemné zkousky bude prokazani znalosti alespoii na 60 % z uvedenych tematickych okruhti a na jeho
zakladé doplitkové ustni zkouSeni.

Garant pfedmétu doc. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s dopliiky stravy a nutraceutiky, které se uplatituji ve vyziveé ¢lovéka. Jsou probirany latky
a skupiny latek, které jsou v soucasnosti pouzivany piedevs§im jako preventivni prostiedky, které maji branit rozvoji civilizacnich
onemocnéni, nebo jsou uzivany v urcitych obdobich zivota. Student ziskd poznatky o zdravém zivotnim stylu v ramci
nejnovéjsich védeckych poznatki, jehoz vyznamnou soucasti je racionalni vyziva. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
Definice potravnich doplitkii a doplitkil stravy, legislativa v EU, navazujici piedpisy v CR, sou¢asny stav.

Racionalni vyziva - zakladni vyzivova doporuceni.

Vyuziti doplnkd stavy jako preventivnich prostiedkt ve vyzivé ¢lovéka.

Nutriéni strategie v ramci prevence chronického tinavového syndromu.

Vyuziti nutraceutik pfi snizovani télesné hmotnosti.

Latky pro ovlivnéni struktury organizmu (body design).

Latky pouzivané v ur¢itych obdobich zivota, ve staii a k ovlivnéni biorytmd.

Obsahové latky vybranych potravin a jejich biologicka aktivita.

Zvyseni vyzivové hodnoty stravy.

10.Stravovaci navyky, vybér potravin, faktory ovliviiujici nevhodné stravovani.

11.Hodnoceni vyZivového stavu organizmu.

12.Sestaveni vzorovych jidelni¢ki pro vybrané fyziologické skupiny, zména stravovani.

13.Bakterie mlé¢ného kvaseni (probiotika) a prebiotika jako vyznamné funkéni slozky potravin.

14.Konkrétni vybrané piiklady vyznamnych funkénich potravin.

©WoOo~NoaA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinna literatura:

FRANKOVA, S. Vyziva a psychické zdravi, ISV Praha. 1996. ISBN 80-85866-13-7.

KOHOUT, P. Potraviny - Soucast zdravého Zivotniho stylu, Forsapi, 2010. ISBN 9788087327395.

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

Doporuéena literatura:

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

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

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

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Popis vyuky: Seminafe 100% ucast a napsani zapoctového testu minimalné na 60 %. Pisemna zkouska — prokédzani znalosti
minimalné na 60 %. MoZnosti komunikace s vyudujicim: sumczynski@utb.cz, +420 576 031 525.



mailto:sumczynski@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Obecna a anorganicka chemie

Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Nejméné dva pisemné testy v pribéhu semestru a zkouska s ¢astmi pisemnou a ustni. Povinnd ucast v seminafich, podminkou
pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 50 % plného poctu bodi z pisemnych testi.

Garant pfedmétu doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyudujici doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)

RNDr. Dr. Dalibor Dastych (50 % p)

Stru¢ni anotace predmétu |

Cilem studia pfedmétu je nabyti zevrubnych védomosti z obecné chemie, které jsou potiebné pro studium chemickych véd, a

ptehledu v anorganické chemii zahrnujicim také zékladni védomosti o vybranych primyslové vyznamnych anorganickych

surovinach a anorganickych chemickych vyrobach. Obsah piredmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Formy hmoty, fyzikalni interakce, poznatky vedouci k jadernému modelu atomu, nuklidy, prvky a isotopy.

2. Rutherfordiv model atomu, atomova spektra, Bohriv model atomu vodiku.

3. VInoveé mechanicky model atomu, periodicka soustava prvkd, ioniza¢ni energie a elektronova afinita atomu.

4. Kosselova teorie iontové vazby, Lewisova teorie kovalentni vazby, teorie molekulovych orbitall, hybridizace atomovych
orbitaltl.

5. Delokalizace pi-vazeb, polarni kovalentni vazba, elektronegativita, kovova vazba, nevazebné interakce.

6. Chemické reakce a jejich tfidéni, rychlost chemické reakce, chemicka rovnovaha, katalyza.

7. Elektrolyticka disociace, vylu¢ovaci reakce, oxida¢né-redukeni reakee, elektrolyza, Arrheniova a Broenstedova teorie kyselin
a zasad, sila kyselin a zasad, kyselost a zasaditost vodnych roztokd.

8. Lewisova teorie kyselin a zasad, reakce za vzniku komplexti, vyskyt atomi prvki v piirodé.

9. Chemie prvkt bloku s.

10.Bor, hlinik, uhlik, kfemik a jejich slouceniny.

11.Sklo a silikaty; germanium, cin, olovo a jejich slouceniny.

12.Chemie dusiku a fosforu, kyslik, voda, oxidy, peroxoslou¢eniny, hyperoxidy a ozonidy, chemie siry.

13.Chemie halogend; titan, vanad, chrom, molybden, wolfram, mangan a jejich slou¢eniny.

14.Chemie prvk triady Zeleza, platinovych kovi, kovii 11. a 12. skupiny; vzacné plyny a jejich slouceniny.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

HOUSECROFT, C.E., SHARPE, A.G. Anorganicka chemie, Praha: VSCHT v Praze, 2014. ISBN 978-80-7080-872-6.
KLIKORKA, J., HAJEK, B., VOTINSKY, J. Obecna a anorganicka chemie, Praha: SNTL, 1985.

KAFKA, S. Priklady a Glohy z obecné, anorganické a organické chemie, 4. uprav. vyd., Zlin: UTB Zlin, 2011. ISBN 978-80-
7454-095-0.

Doporuéena literatura:

KRATSMAR-SMOGROVIC, J. Vieobecna a anorganicka chémia. Uéebnica pre farmaceutické fakulty, Martin: Osveta, 1994.
ISBN 80-2170-532-9.

KLIKORKA J, HANZLIK J. Nazvoslovi anorganické chemie, Praha: Academia, 1987.

GAZO0, J. a kol. Vieobecna a anorganicka chémia, Bratislava: ALFA, 1974.

REMY, H. Anorganicka chemie, ., II dil., Praha: SNTL, 1971.

HESLOP, R. B., JONES, K. Anorganicka chemie, Praha: SNTL, 1982.

RUBESOVA, K. Basic Chemical Calculations, Praha: VSChT, 2016. ISBN 978-80-7080-953-2.

PETRUCCI, R. H. et al. General Chemistry: Principles and Modern Applications, 9th ed., Upper Saddle River, N.J.: Pearson
Education, 2007. ISBN 131493302.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovéani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: kaftka@utb.cz, +420 576 031 115.



mailto:kafka@utb.cz

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Obecna mikrobiologie
Typ predmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+281  |hod. |84 kreditii | 6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z, zk Forma | pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Absolvovani vSech laboratornich cviceni, 80% dochazka v seminafich, zdpoctovy test a tstni zkouska.

Garant piredmétu doc. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50 % p
Vyucujici doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50 % p)

doc. RNDr. Jan Ruzicka, Ph.D. (50 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani zakladnich informaci o morfologickych, metabolickych a genetickych vlastnostech mikroorganismti.
Studenti se seznami s vyznamem mikroorganismti v nejruznéjsich sférach lidské ¢innosti. Diraz je kladen na aplikace a vyznam
mikroorganismii v ochrané prostfedi a v potravinatstvi. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod a historie mikrobiologie.

Buné¢né organismy, zakladni charakteristika domén Archaea, Bacteria a Eucarya.

Fysiologie bakterii I - rGist a mnozeni, vliv faktorQ prostiedi.

Fysiologie bakterii II - zpuisoby ziskavani energie.

Fysiologie bakterii III - biosynteticky metabolismus.

Molekularni biologie bakteridlnich bun¢k (zakladni procesy).

Regulace tvorby enzymtl a jejich aktivity; genetické zaklady proménlivosti bakterii.

Ptehled hlavnich bakterialnich skupin I (Actinobacteria, Cyanobacteria, Firmicutes).

. Prehled hlavnich bakteridlnich skupin II (Proteobacteria, Spirochetes).

10 Vyskyt bakterii ve vodach a ptidach, kontrola pitnych a teplych vod.

11.Bakterialni spoleenstva. Patogenni bakterie, toxiny a faktory patogenity. Epidemiologie.

12.Eukaryotické mikroorganismy I - Houby.

13.Eukaryotické mikroorganismy II - Prvoci.

14.Primyslové vyuziti mikroorganismd.

©Oo~NoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

BUNKOVA, L., DOLEZALOVA, M. Obecna mikrobiologie, Skriptum UTB Zlin, 2010. ISBN 9788073189730.

RUZICKA, J. Mikrobiologicka cvi¢eni, Skriptum UTB Zlin, 2001. ISBN 8073180170.

RUZICKA, J. Elektronické studijni materidly predmétu  Obecna mikrobiologie, 2015. Dostupné z
http://uiozp.ft.utb.cz/default.asp?id=6&lang=0

Doporucena literatura:

NEMEC M., MATOULKOVA, D. Zaklady obecné mikrobiologie, Brno: MU Brno, 2015. ISBN 978-80-210-7923-6.
SILHANKOVA, L. Mikrobiologie pro potravinaie a biotechnology, Praha: Victoria Publishing, 1995. ISBN 8085605716.
HOGG S. Essential Microbiology, John Wiley & Sons Ltd, Chichester, UK. 2005. ISBN 0 471 49753 3.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 24 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Samostatné studium: zejména v castech Molekularni biologie bakterialnich bun€k, Regulace tvorby enzymu, Ptehled hlavnich
bakterialnich skupin a Primyslové vyuziti mikroorganismu, dle specifikace pifednasejiciho v pribéhu piednasek. MoZnosti
komunikace s vyuéujicim: ruzickaj@utb.cz, +420 576 031 221.



http://uiozp.ft.utb.cz/default.asp?id=6&lang=0
mailto:ruzickaj@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Oborovy seminar
Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho pfedmétu Op+14s+0l | hod. | 14 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZzadavky na studenta

Zapocet. Povinna dochazka na seminatich z 80%.

Garant predmétu doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyucujici doc. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem piedmétu je seznameni studentti s védnim rozsahem specializace Gastronomické technologie a ziskdni znalosti a informaci
aktualni gastronomie v CR a ve svété. Aktualni témata jsou feSena akademickymi pracovniky a ve spolupraci s dal§imi subjekty.

Ziskavani informaci z dostupnych databazovych zdroji, odborné piednasky, prezentace vystuptli, témata prednasek z WWW
stranek Khymos: http://blog.khymos.org/.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinnd a doporucena literatura:
Dle doporuceni vyucujiciho

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 4 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucéujicim

Studentim budou urceny ¢asti u¢iva k samostatnému nastudovani. MoZnosti komunikace s vyucujicim: mlcek@utb.cz, +420
576 033 030.



mailto:mlcek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Oborovy seminar
Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho pfedmétu Op+14s+0l | hod. | 14 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich 80 %

Garant predmétu Ing. Pavel Pleva, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyudujici Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s aktualnimi problémy, kterymi se zabyvaji biotechnologie a mikrobiologie. Na seminatich
jsou rovnéz diskutovana témata z oblasti védy a vyzkumu probihajiciho na FT a novych trendi v biotechnologiich,
mikrobiologickych aplikacich a potravinafstvi. Soucasti je také diskuze se studenty s cilem ziskat zpétnou vazbu ze studentského
prostiedi.

Studijni literatura a studijni pomucky

Dle doporuceni vyucujiciho

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 4 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucéujicim

Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena na bazi diskuze na zvolené téma, podminkou pro udéleni zapoctu je 80%
dochazka na seminatich. MozZnosti komunikace s vyuéujicim: bunkova@utb.cz, +420 576 031 240.



mailto:bunkova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Oborovy seminar I
Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+14s+0l | hod. | 14 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich 80 %.

Garant predmétu doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyucujici doc. Ing. FrantiSek Butika, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je sezndmit studenty s prostfedim vyuky na Fakulté technologické UTB ve Zliné a dale s aktudlnimi problémy
potravinového fetézce. Na semindfich jsou rovnéz diskutovana témata z oblasti védy a vyzkumu probihajiciho na FT a novych
potravinaiskych trendil. Soucasti je také diskuze se studenty s cilem ziskat zpétnou vazbu ze studentského prostiedi.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Dle doporuceni vyucujiciho

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 4 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucéujicim

Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena na bazi diskuze na zvolené téma, podminkou pro udéleni zapoctu je 80%
dochazka na seminatich. Moznosti komunikace s vyucujicim: bunka@utb.cz, +420 576 033 011.



mailto:bunka@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Oborovy seminar I
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0l | hod. | 28 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledkii z Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Student pfednese v ramci seminafe jeden referat z literatury a jeden referat tykajici se jeho vlastni vyzkumné prace. Uéast na
seminafich je povinna.

Garant predmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 %
Vyudujici Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

V ramci predmétu prezentuji studenti dil¢i vysledky své experimentalni prace a referaty z literatury formou dvacetiminutovych
az tficetiminutovych pfednasek, po kterych nasleduje diskuze. Kazdy student pfipravi a pfednese minimaln¢ dva piispévky za
semestr. Studenti jsou hodnoceni pfitomnymi posluchaci a toto hodnoceni slouzi studentim ke zkvalitiovani vlastnich
prezentaci.

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinna a doporucena literatura:

Chemical Reviews (ISSN: 0009-2665); Chemical Society Reviews (ISSN: 0306-0012); Journal of American Chemical Society
(ISSN: 0002-7863); Angewandte Chemistry International Edition (ISSN: 1433-7851); Chemical Communication (ISSN: 1359-
7345); Chemistry-A European Journal (ISSN: 0947-6539); Nature Chemistry (ISSN: 1755-4330); Organic Letters (ISSN: 1523-
7060); Journal of Organic Chemistry (ISSN: 0022-3263); Nature (ISSN: 0028-0836); Science (ISSN: 0036-8075); Food
Chemistry (ISSN: 0308-8146); Food Microbiology (ISSN: 0740-0020); Journal of Agriculture and Food Chemistry (ISSN: 0021-
8561).

Vse dostupné prostrednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti pfednesou referat z literatury a o své vyzkumné praci v terminu, ktery se pfizplsobi jejich moznostem. MoZnosti
komunikace s vyuéujicim: rvicha@ft.utb.cz, +420 576 031 103.



mailto:rvicha@ft.utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Oborovy seminar I1
Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+14s+0l | hod. | 14 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich 80 %.

Garant predmétu doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyudujici doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je sezndmit studenty s prostfedim vyuky na Fakulté technologické UTB ve Zliné a dale s aktudlnimi problémy
potravinového fetézce. Na semindfich jsou rovnéz diskutovana témata z oblasti védy a vyzkumu probihajiciho na FT a novych
potravinaiskych trendu.

Studijni literatura a studijni pomucky

Dle doporuceni vyucujiciho

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |4 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucéujicim

Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena na bazi diskuze na zvolené téma, podminkou pro udéleni zapoctu je 80%
dochazka na seminatich. MozZnosti komunikace s vyu€ujicim: pachlova@utb.cz, +420 576 033 007.



mailto:pachlova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Oborovy seminar I1
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+20s+0l | hod. [ 20 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Student pfednese v ramci seminafe jeden referat z literatury a jeden referat tykajici se jeho vlastni vyzkumné prace. Uéast na
seminafich je povinna.

Garant predmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyudujici Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

V ramci predmétu prezentuji studenti dil¢i vysledky své experimentalni prace a referaty z literatury formou dvacetiminutovych
az tficetiminutovych pfednasek, po kterych nasleduje diskuze. Kazdy student pfipravi a pfednese minimalné dva ptispévky za
semestr. Studenti jsou hodnoceni pfitomnymi posluchaci a toto hodnoceni slouzi studentim ke zkvalitiiovani vlastnich
prezentaci.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna a doporucena literatura:

Chemical Reviews (ISSN: 0009-2665); Chemical Society Reviews (ISSN: 0306-0012); Journal of American Chemical Society
(ISSN: 0002-7863); Angewandte Chemistry International Edition (ISSN: 1433-7851); Chemical Communication (ISSN: 1359-
7345); Chemistry-A European Journal (ISSN: 0947-6539); Nature Chemistry (ISSN: 1755-4330); Organic Letters (ISSN: 1523-
7060); Journal of Organic Chemistry (ISSN: 0022-3263); Nature (ISSN: 0028-0836); Science (ISSN: 0036-8075); Food
Chemistry (ISSN: 0308-8146); Food Microbiology (ISSN: 0740-0020); Journal of Agriculture and Food Chemistry (ISSN: 0021-
8561).

Vse dostupné prostrednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti pfednesou referat z literatury a o své vyzkumné praci v terminu, ktery se pfizptsobi jejich moznostem. MoZnosti
komunikace s vyuéujicim: rvicha@ft.utb.cz, +420 576 031 103.



mailto:rvicha@ft.utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Organicka chemie 1
Typ piredmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 2/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavKky na studenta

Dochézka: minimalné 80% tcast na seminafich, minimalné¢ 100 bodl z prabéznych pisemnych praci (zapocet). Dosazeni min.
100 bodt ve zkouskové pisemné praci (max. 200 bodir) a min. 100 bodt z Ustni zkousky (max. 200 bodi). Zkouska: prokazani
znalosti probiranych tematickych okruht.

Garant piredmétu prof. Ing. Antonin Klések, DrSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50 % p
Vyucéujici prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (50 % p)

doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (50 % p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem ptedmétu Organicka chemie I je seznameni studenti s problematikou ptipravy a reakci uhlovodikt a jejich derivati a
jejich zakladnimi reakcemi véetné hlavnich reakénich mechanismt. V navazujici ¢asti jsou probrany zaklady stereochemie a
optické isomerie, je podan piehled heterocykll a zakladnich idaji z chemie bilkovin, sacharidii a nukleovych kyselin. Obsah
prredmétu tvori tyto tematické celky:

Ptiprava a reakce nasycenych uhlovodikl. Stereochemie cykloalkand.

Ptiprava a reakce olefintl, vyroba butadienu a isoprenu. Pfiprava alkinti a jejich adi¢ni reakce.

Aromatické uhlovodiky, jejich reakce, Substitucni reakce, dirigujici vliv substituentti, derivaty trifenylmethanu.

Pfiprava a reakce halogenderivatl, organokovové slouceniny, alkoholy a fenoly.

Dehydratace, dehydrogenace a oxidace alkohold a fenold, ethery, peroxidy, alifatické nitroslouceniny.

Ptiprava a reakce aminti, diazotace a kopulace, organické slou€eniny siry a kiemiku.

Ptiprava a reakce karbonylovych sloucenin.

Aldolizace a aldolova kondenzace, nenasycené karbonylové slouceniny.

Dikarbonylové slouceniny a chinony, karboxylové kyseliny, acylhalogenidy a anhydridy.

10 Esterifikace a hydrolyza esterti. Amidy a nitrily kyselin, peroxykyseliny.

11.Derivaty kyseliny uhli¢ité. Halogenkyseliny a hydroxykyseliny, opticka isomerie.

12. Aminokyseliny, derivaty oxokyselin.

13.Piehled zakladnich heterocyklti. Monosacharidy a polysacharidy, derivaty celulosy.

14 Lipidy, peptidy a bilkoviny, nukleové kyseliny. Spektralni metody v organické chemii.

©OoNoOM~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

BLAHA, K. a kol. Nomenklatura organickych slou¢enin, Praha: Academia, 1985.

KLASEK, A. Organické chemie: bakalasky smér, vyd. 1., 2006. ISBN 80-7318-483-4.

KAFKA, S. Priklady a tlohy z obecné, anorganické a organické chemie, Zlin: UTB Zlin, 2006. ISBN 80-7318-071-5.

Doporucena literatura:

KOVAC, J., KOVAC, S. Organicka chémia, Bratislava: Alfa, 1977.

HRNCIAR, P. Organick4 chémia, Bratislava: SPN, 1977.

MCMURRY, J. Organicka chemie, Brno: VUTIUM, 2007.

MCMURRY, J. Organicka chemie, Praha, 2015. ISBN 978-80-7080-930-3.

CERVINKA, O., DEDEK, V., FERLES, M. Organicka chemie, Praha: Informatorium, 1991. ISBN 80-85427-03-6.

CLAYDEN, J., GREEVES, N., WARREN, S.G. Organic chemistry: Jonathan Clayden, Nick Greeves, Stuart Warren. 2nd ed.
Oxford: Oxford University Press. c2012.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uc¢iva k samostatnému nastudovani. MoZnosti komunikace s vyucujicim: klasek@utb.cz,
+420 576 031 413.



http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=29518
http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=14060
http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=11229
mailto:klasek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Organicka chemie 11
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu 28p+28s+0I | hod. |56 krediti | 4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Dochézka: minimalné 80% ucast na seminafich, minimalné 100 bodl ze dvou pribéznych pisemnych praci (zapocet). Dosazeni
min. 100 bodi z Ustni zkousky (max. 200 bodt). Zkouska: prokazani znalosti probirany ch tematickych okruhi.

Garant predmétu prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici prof. Ing. Antonin Klasek, DrSc. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu Organicka chemie II je seznamit studenty s problematikou specidlnich kapitol organické chemie zejména se
zaméfenim na reakéni mechanismy, fotochemii a chemif radikalt. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
Teorie chemické vazby (rozsifujici troven) 1.

Teorie chemické vazby (rozsifujici uroven) II.

Konformace, konfigurace a symetrie molekul (rozsitujici tiroven) 1.

Konformace, konfigurace a symetrie molekul (rozsitujici tiroven) II.

Teorie transitnich stavi (rozsifujici troven) 1.

Teorie transitnich stavi (rozsitujici troven) II.

Mechanismy organickych reakci (rozsitujici uroven) I.

Mechanismy organickych reakci (rozsitujici tiroven) II.

. Fotochemie I.

10.Fotochemie II.

11.Ptehled reakénich intermediath se zvlastnim dirazem na radikaly 1.

12.Ptehled reakénich intermediath se zvlaStnim dirazem na radikaly II.

13.Chemie heterocyklt I.

14.Chemie heterocyklu I1.

©Oo~NoOAA~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:

LAZAR, M. Chemické reakcie volnych radikalov, Bratislava: ALFA, 1983.
MCMURRY, J. Organicka chemie, Praha, 2015. ISBN 978-80-7080-930-3.
CERVINKA, O. a kol. Mechanismy organickych reakei, Praha: SNTL, 1981.

Doporucena literatura:

CERVINKA, O. a kol. Mechanismy organickych reakci, Praha: SNTL, 1981.

FLEMING, I. Hrani¢ni orbitaly a reakce v organické chemii, Praha: SNTL, 1966.

Kolektiv. Chemie organickych slou¢enin I a II, Praha: SNTL, 1985.

CERVINKA, O. a kol. Mechanismy organickych reakci, Praha: SNTL, 1981.

CLAYDEN, J., GREEVES, N., WARREN, S.G. Organic chemistry: Jonathan Clayden, Nick Greeves, Stuart Warren. 2nd ed.
Oxford: Oxford University Press. c2012.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uc¢iva k samostatnému nastudovani. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: klasek@utb.cz,
+420 576 031 413.



mailto:klasek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Podnikatelské aktivity I
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+0I | hod. | 28 kreditia |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéreni studijnich vysledki klz Forma | pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

pisemné

Garant piredmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici Predmeét ma pro zaméreni SP doplnujici charakter.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s podnikatelskym prostiedim v Ceské republice a v Evropské unii. Studenti ziskaji zakladni
znalosti z podnikové ekonomiky. Budou se orientovat v problematice tvorby podnikatelského planu, zalozeni a likvidace
podniku. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:

Podnikatelské prostredi v Evropské unii 1.

Podnikatelské prostredi v Evropské unii I1.

Zaklady podnikové ekonomiky I.

Zaklady podnikové ekonomiky I1.

Vykazy v podnikatelském prostiedi 1.

Vykazy v podnikatelském prostiedi II.

Datiova soustava v Ceské republice 1.

Daiiova soustava v Ceské republice I1.

Zalozeni a likvidace podniku, zivnostenské pravo 1.

10.Zalozeni a likvidace podniku, zivnostenské pravo II.

11.Tvorba podnikatelského planu 1.

12.Tvorba podnikatelského planu II.

13.Bankovni soustava a pojistovny v Ceské republice 1.

14.Bankovni soustava a pojistovny v Ceské republice I1.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

MARTINOVICOVA D., KONECNY, M., VAVRINA, J. Uvod do podnikové ekonomiky, 1. vyd. Praha: Grada Publishing,
2014. ISBN 978-80-247-5316-4.

MOSEY, S., NOKE, H., KIRKHAM, P. Building an entrepreneurial organisation. London: Routledge, Taylor & Francis Group,
Routledge masters in entrepreneurship, 2017. 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. Updated and expanded. Rockville: Summit Valley Press, 2017. ISBN 978-0-9899460-3-2.

Doporucena literatura:

SRPOVA, J. a kol. Zaklady podnikani: teoretické poznatky, piiklady a zkusenosti ¢eskych podnikatelt, 1. vyd, Praha: Grada,
2010. ISBN 978-80-247-3339-5.

SYNEK, M. a kol. Manazerska ekonomika. 5. vyd. Praha: Grada, 2011. ISBN 978-80-247-3494-1.

SYNEK, M. a kol. Podnikova ekonomika, 5. pteprac. a dopl. vyd. Praha: C. H. Beck, 2010. ISBN 978-80-7400-336-3.

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. ISBN 978-1-911511-14-4,

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) E | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studenti samostatné studuji pfedlozené materialy a pracuji s internetovymi odkazy. Prezentuji technické téma z jejich studijni
oblasti. V pfipad¢ potieby maji moznost domluvit si individualni konzultaci. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: viz Telefonni
seznam UTB http://phonebook.utb.cz/.



http://phonebook.utb.cz/

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Podpora pripravy a realizace vyroby potravin I
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+14s+14l | hod. | 28 kredita |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéieni studijnich vysledka | klz Forma |seminaf,
vyuky laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledki a dals§i pozadavky na
studenta

Zapocet: splnéna 80% dochazka v seminafich a laboratotich, vypracovani projektu vyrobni linky v programu SuperPro Designer
se zadanymi parametry (studentska verze)

Garant pfedmétu Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 70 % s
Vyudujici Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (70 % s)

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (30 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je piipravit studenty na zpracovavani surovinovych skladeb se zadanymi parametry a ekonomickym kontextem.
Dal$im cilem pfedmétu je seznamit studenty s modelovym navrhovanim vyrobnich linek se zaméfenim na materialové bilance,
propustnost mnozstvi surovin a meziproduktii a navaznosti na pomocné procesy (baleni, skladovani apod.). K tomuto ucelu bude
vyuzivan program SuperPro Designer (jedna se o simulaéni program pro materidlové a energetické bilance, odhadu investiénich
a provoznich nakladt apod., program je vyuZzivan pro simulaci a optimalizaci diskontinualnich a kontinualnich procest). Obsah
prredmétu tvori tyto tematické celky:

Metodika zpracovani surovinovych skladeb.

Surovinové skladby v produkci potravin rostlinného pivodu, vedlejsi produkty, pomocné materialy.

Surovinové skladby v produkci potravin zivoc¢isného ptvodu, vedlejsi zivo€isné produkty, pomocné materialy.

Surovinové skladby v produkci napojti, vedlejsi produkty, pomocné materialy.

Program SuperPro Designer — zakladni softwarové rozhrani studentské verze programu.

Program SuperPro Designer — ovladani programu — tvorba zékladniho vyrobniho diagramu I.

Program SuperPro Designer — ovladani programu — tvorba zékladniho vyrobniho diagramu II.

Program SuperPro Designer — ovladani programu — materialova bilance vstupti, meziproduktti a vystupti 1.

Program SuperPro Designer — ovladani programu — materialova bilance vstupti, meziproduktt a vystupt I1.

10.Program SuperPro Designer — ovladani programu — optimalizace zakladnich procesi 1.

11.Program SuperPro Designer — ovladani programu — optimalizace zakladnich procesi II.

12.Tvorba modelové vyrobni linky I.

13.Tvorba modelové vyrobni linky II.

14 Prezentace vysledkt tvorby modelové vyrobni linky.

©oOoNoOA~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

Prezentace ze seminait.

Manual k programu SuperPro Designer.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Procesy a zafizeni potravinaiskych a biotechnologickych vyrob, 1 vyd., KEY
Publishing s.r.0., Ostrava-Ptivoz, 2013, 495 s. ISBN 978-80-7418-163-4.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Technologie potravin - Pfehled tradi¢nich potravinatskych vyrob, 1. vyd., KEY
Publishing s.r.o., Ostrava-Pfivoz, 2012. ISBN 978-80-7418-145-0.

DOSTALOVA, J. A kol. Technologie potravin — Potravinaiské zboziznalstvi. 1. vyd. Key Publishing s.r.o., 2014. ISBN 978-80-
7418-208-2.

Doporucena literatura

GRIFFITHS. 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.

Vetejny informaéni zdroj www.intelligen.com

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Zapocet: Pro ziskani zapocCtu je nutna povinnd ucast na seminatich a cvicenich z 80 % a vypracovani projektu vyrobni linky
v programu SuperPro Designer se zadanymi parametry (ve studentské verzi). MoZnosti komunikace S vyudujicim:
rsalek@utb.cz, +420 576 038 087.



http://www.intelligen.com/
mailto:rsalek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Potravinarska mikrobiologie

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+281 [ hod. [ 70 krediti |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf

vyuky | laboratorni cvieni

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Pisemné testy v prubéhu semestru a zkouska. Povinna ucast v seminafich a laboratotich, podminkou pro udéleni zdpoctu je zisk
nejméné 70 % plného poctu bodii z (n-1) pisemnych testll. Zkouska — nutnd znalost probrané latky v rozsahu pfednasek, seminart
a laboratofi. Pisemny test a ustni zkouSka; tispésné slozeni pisemné ¢asti je podminkou pro ucast na ustni ¢asti zkousky.

Garant piredmétu doc. RNDr. Leona Buitkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani poznatkti o zadoucich a nezadoucich mikroorganizmech v potravinach, moznostech jejich stanoveni
a faktorech, které mohou mit vliv na mikrobiologickou kvalitu potravin. Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:
Ulohy potravinaiské mikrobiologie. Morfologie mikroorganizmil.

Potravinatsky vyznamné bakterie a viry.

Potravinatrsky vyznamné kvasinky a plisné.

Vliv faktorti vnéjsiho prostfedi a potravin na jejich mikrobiologickou jakost.

Metabolizmus mikroorganizmt ve vztahu k potravinafskym technologiim.

Metody stanoveni mikroorganizmti a jejich produktti v potravinach.

Indikatorové mikroorganizmy vyuzivané pti zkoumani potravin.

Onemocnéni mikrobialniho ptivodu zptisobena potravinami.

Mikrobialni kultury v potravinaiském primyslu. Probiotika a funk¢ni potraviny.

10.Geneticky modifikované organizmy v potravinaiskych technologiich.

11.Mikrobiologie mléka, nefermentovanych a fermentovanych mléénych vyrobkt a syrt.

12 Mikrobiologie masa a masnych produktd, dribeze, ryb, vajec a vajeénych produkti.

13.Mikrobiologie potravin rostlinného ptivodu (obiloviny, pekarenské a cukraiské vyrobky, oleje a tuky).

14 Mikrobiologie ostatnich potravin a surovin (ovoce a zelenina, napoje, lahiidky, polotovary, hotové pokrmy).

©WoOoNoa~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinna literatura:

SILHANKOVA, L. Mikrobiologie pro potravinaie a biotechnology, Praha: Academia, 2008. ISBN 978-80-200-1703-1.
GORNER, F., VALIK, L. Aplikovana mikrobioldgia poZivatin, Bratislava: Malé centrum, 2004. ISBN 80-967064-9-7.
VLKOVA, E., RADA, V., KILLER, J. Potravinafska mikrobiologie, Praha: CZU v Praze, 2011. ISBN 978-80-213-1988-2.

Doporucena literatura:

ADAMS, M.R. Food Microbiology, Cambridge: RSC Publishing, 2008. ISBN 978-0-85404-284-5.

RAY, B., BHUNIA, A. Fundamental Food Microbiology, 5th ed., Boca Raton: CRS Press, 2014. ISBN 978-1-4665-6443-5.
ICMSF. Microoorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food Commodities, New York: Kluwer Academic/Plenum
Publishers, 2005. ISBN 030648675X.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | 20 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovéani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Studenti rovnéZ zpracovavaji semindarni praci na zvolené téma z oblasti mikrobiologie potravin. MoZnosti komunikace
s vyucujicim: bunkova@uth.cz, +420 576 031 240.



mailto:bunkova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Potravinarské technologie a biotechnologie 1

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 28p+28s+281 | hod. | 84 krediti |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pifednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Pisemné testy v priibé¢hu semestru a zkouska. Pozadavky na udéleni zapoctu: minimalné 90% ucast na seminatich a cvic¢enich.
Uspésné absolvovani pribéznych testdi. Odevzdani protokold z laboratornich cviceni v predepsané formé. Pozadavky na slozeni
zkousky: prokazani dostatecné znalosti probiranych témat a schopnosti aplikovat ziskané znalosti pii feSeni technologického
problému.

Garant piredmétu doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50 % p
Vyucéujici doc. RNDr. Iva Bure$ova, Ph.D. (50 % p)

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

Struéna anotace predmétu

Cilem predmétu je ziskani zakladnich znalosti tykajicich se béznych technologii vyroby potravin ze surovin rostlinného ptivodu.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod do potravinatskych technologii.

Obiloviny vyuZzivané pfi vyrobé potravin

Mlynské zpracovani obilovin.

Technologie vyroby peciva.

Vyroba téstovin.

Technologie vyroby cukru.

Technologie vyroby cokolady.

Technologie vyroby necokoladovych cukrovinek.

Technologie ziskavani Skrobu a vyroby modifikovanych skrobd.
10.Technologie vyroby tukt a oleju.

11.Principy konzervarenskych technologii, baleni potravin.
12.Zpracovani ovoce, zeleniny a brambor.

13.Sladafstvi a pivovarstvi, lihovarstvi a vyroba lihovin.
14.Vyroba vina, vyroba nealkoholickych napoja.

©WoOoNoa~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

BURESOVA, I. a kol. Vyroba potravin rostlinného ptivodu - Navody do cviceni I. Zlin: UTB Zlin, 2014. ISBN 978-80-7454-
331-9.

BURESOVA, 1. a kol. Vyroba potravin rostlinného ptivodu - Navody do cvi¢eni II. Zlin: UTB Zlin, 2014. ISBN 978-80-7454-
332-6.

BURESOVA, I., LORENCOVA, E. Vyroba potravin rostlinného ptivodu - Zpracovani obilovin. Zlin: UTB Zlin, 2013. ISBN
978-80-7454-278-7.

Doporucena literatura:

KOSAR., K. a kol. Technologie vyroby sladu a piva. Brno: VUPS, 2003. ISBN: 80-902658-6-3.

PRUGAR., J. (ed.) Kvalita rostlinnych produktd na prahu 3. tisicileti. Brno: VUPS, 2008. ISBN 9788086576282.

KADLEC, P. a kol. Technologie potravin — Piehled tradiénich potravinaiskych vyrob. Praha: VSCHT Praha, 2012. ISBN 978-
80-7418-145-0.

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

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 24 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim bude uréeno ucivo k samostatnému studiu. Kontrola samostatného studia bude provedena testem, prezentaci, nebo
pisemnou praci v rozsahu do 10 stran textu. MozZnosti komunikace s vyuéujicim: buresova@utb.cz, +420 576 033 333.



mailto:buresova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Potravindrské technologie a biotechnologie 11

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 20p+20s+201  [hod. |60 krediti |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Dva pisemné testy v priibéhu semestru, pisemna a ustni zkouska. Zapocet: povinné Gcast v seminafich a laboratofich minimalné
80 %. Podminka pro udé¢leni zapoctu je ziskani nejméné 65 % plného poctu bodti v pisemnych testech a vypracovani protokold
experimentalnich uloh s vyhodnocenim, diskusi vysledkd a zavéry. Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych
okruhil, pisemnd a Ustni zkouska, spInéni pisemné ¢asti je podminkou pro pfistoupeni k Ustni ¢asti.

Garant predmétu doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50 % p
Vyudujici doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50 % p)

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

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zaklady potravinaiské technologie a biotechnologie. Studenti ziskaji poznatky o
zakladnich principech vyroby potravin zivo¢isného ptivodu. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
Chemické slozeni mléka.

Zakladni operace v mlékarenstvi.

Technologie vyroby syru a tvarohd.

Technologie vyroby kysanych mléénych vyrobkt a ostatnich mléénych produktd.

Chemické slozeni vajec a vyroba vajeénych vyrobka.

Chemické slozeni a vlastnosti masa. Postmortalni zmény masa.

JateCnictvi, bourarenstvi. Vedlejsi jate¢né produkty.

Technologie masnych vyrobkil. Zpracovani zivoci$nych tukd.

. Chemicke slozeni a vlastnosti driibeziho masa. Vyroba drtibezich vyrobki.

10 Chemické sloZeni ryb a vyroba rybich vyrobku.

©WoOoNoa~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Co byste méli védét o vyrobé potravin?: technologie potravin. Ostrava: Key
Publishing, 2009. ISBN 978-80-7418-051-4.

SNIRC, J. a kol. Mlieko a mlie¢ne vyrobky. Nitra: SPU v Nitre, 2016. ISBN 978-80-552-1451-1.

KADLEC, P. Technologie potravin I. Praha, 2008. ISBN 80-7080-509-9.

KADLEC, P. Technologie potravin Il. Vyd. 1. Praha: VSCHT Praha, 2002. ISBN 80-7080-510-2.

Doporucena literatura:

BUNKA, F. Mlékérenska technologie I. Zlin: UTB Zlin, 2013. ISBN 978-80-7454-254-1.

STEINHAUSER, L. Hygiena a technologie masa. Brno, 1995. ISBN 80-900260-4-4.

BYLUND, G. Dairy processing handbook. Lund: Tetra Pak Processing Systems AB, 436 p, 1995.

SMIT, G. Dairy processing: improving quality. Boca Raton: CRC Press, Woodhead publishing in food science and technology,
2003. ISBN 978-0-8493-1758-3. Dostupné z http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpDP1Q0003/dairy-processing-improving

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 24 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti u¢iva k samostatnému nastudovani. Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena
pisemnym testem, kde podminkou pro udéleni zapoctu je spInéni nejméné 65 % plného poctu bodt. Pro ziskani zapoctu je nutna
povinna ucast na seminarich a laboratornich cvicenich z 80 % a vypracovani protokolll experimentalnich uloh s vyhodnocenim,
diskusi vysledkti a zavéry. Zkouska: znalost tematickych okruhii definovanych v anotaci pfedmétu. Zkouska bude pisemna
a ustni. Podminkou udéleny zapocet. Znalost probrané latky v pfedepsaném rozsahu. Pisemny test a istni zkouska; podminka
pro splnéni pisemné &asti je ziskani nejméné 70 % bodii. Usp&iné slozeni pisemné &asti je podminkou pro wi¢ast na Gstni &asti
zkou§ky. MozZnosti komunikace s vyucujicim: pachlova@utb.cz, +420 576 033 007.



http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=33863
http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=33862
http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpDPIQ0003/dairy-processing-improving
mailto:pachlova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Potravinovy fetézec

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Technologie potravin

Povinné volitelny pro specializaci:
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 14p+14s+0I | hod. | 28 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Povinné ucast na seminafich (80% dochazka). Priibézné testy béhem semestru. Prokézani znalosti probiranych tématickych
okruhti Gstni formou.

Garant predmétu doc. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 %
Vyudujici doc. Ing. Franti$ek Buiika, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je uvést studenta do oblasti potravinafstvi a ziskat zakladni poznatky o jednotlivych ¢lancich potravinového
fetézce. Student také ziska informace o mezinarodnich organizacich a Giradech, které ¢innost organizaci v potravinovém fetézci
ovliviiuji. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Vymezeni potravinového fetézce.

Postaveni agrarniho a potravinového sektoru v narodnim hospodafstvi.

Zemédelstvi.

Zpracovani potravin a krmiv.

Cateringové sluzby.

Obchod, doprava a skladovani.

Sluzby, vyroba potravinaiskych oballl a obalovych materialti, vyroba zatizeni.

Vyroba biochemickych piipravka.

Akreditace a certifikace v potravinarstvi.

10.Ptehled norem a inspek¢nich standardl bezpecnosti potravin.

11.Svétova zdravotnicka organizace (WHO) — jeji postaveni a uloha.

12.0Organizace pro vyzivu a zemédé€lstvi (FAO) — jeji postaveni a Gloha.

13.Evropsky tifad pro bezpeénost potravin — jeho postaveni a tloha.

14.Systém rychlého varovani v potravinafstvi.

©WoOo~NoaA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinna literatura:
Veteny informaéni zdroj http://www.who.int/en/
Vetejny informaéni zdroj http://www.fao.org/home/en/

Doporuéena literatura:

DORO-ON, A.M. Risk assessment and security for pipelines, tunnels, and underground rail and transit operations. Boca Raton:
CRC Press, Taylor & Francis Group, 2014. ISBN 978-1-4665-6932-4.

ROBINSON, G.M., CARSON, D.A. Handbook on the globalisation of agriculture. Cheltenham: Edward Elgar Publishing, 2015.
ISBN 978-0-85793-982-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: bunka@utb.cz, +420 576 033 011.



http://www.who.int/en/
http://www.fao.org/home/en/
mailto:bunka@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Prace s odbornymi texty
Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+0l | hod. | 28 kreditia |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma |piednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Odevzdani semindrni prace zaloZené na literarni reSersi na dané téma. Ucast na seminafich je 100% povinna.

Garant predmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |30 % p
Vyudujici Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (30 % p)

RNDr. Lenka Dastychova, Ph.D. (70 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit se strukturou védecké prace pocinaje bakalaiskou, diplomovou a doktorskou praci a konce

riznymi formami ¢lankt v odborné literatuie (review, ¢lanek, kratké sdéleni). Dale je cilem studentiim piedstavit moznosti prace

s informacnimi zdroji - vyhledavani v citacni databazi WoS, databazi chemickych reakci Beilstein a databazi chemickych

slouc¢enin Chemical Abstracts. Obsah piredmétu tvoii tyto tematické celky:

Literarni zdroje, primarni sekundarni, ivod do Chemical Abstracts.

Préace s digitalizovanymi primarnimi zdroji.

Databaze spekter a jinych charakteristik.

Internetova rozhrani zakladnich databazi.

Citac¢ni databaze, IMPACT faktor. Vysledky aplikované¢ho vyzkumu.

Zaklady prace a moznosti Web of Science.

Databaze Beilstein, Gmelin a rozhrani Reaxys.

Samostatna prace s Reaxys.

Databaze CA a rozhranni SciFinder.

10.Samostatna prace se SciFinderem.

11.Editory chemickych vzorct, standardy zapisu chemickych struktur. Presentace chemickych struktur, 2D a 3D, moZnosti,
vyhody a omezeni.

12.Struktura bakalaiskych, diplomovych a doktorskych praci. Struktura védeckého ¢lanku.

13.Metodika zpracovani literarni reserse.

14.Zpracovani vlastni kratké reserse.

©oOoNo~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky |

Povinna a doporucena literatura:

Chemical Reviews (ISSN: 0009-2665); Chemical Society Reviews (ISSN: 0306-0012); Journal of American Chemical Society
(ISSN: 0002-7863); Angewandte Chemistry International Edition (ISSN: 1433-7851); Chemical Communication (ISSN: 1359-
7345); Chemistry-A European Journal (ISSN: 0947-6539); Nature Chemistry (ISSN: 1755-4330); Organic Letters (ISSN: 1523-
7060); Journal of Organic Chemistry (ISSN: 0022-3263); Nature (ISSN: 0028-0836); Science (ISSN: 0036-8075); Food
Chemistry (ISSN: 0308-8146); Food Microbiology (ISSN: 0740-0020); Journal of Agriculture and Food Chemistry (ISSN: 0021-
8561).

Vse dostupné prostrednictvim knihovny UTB.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti odevzdaji kratkou reSer$ni seminarni praci. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: rvicha@ft.utb.cz, +420 576 031 103.



mailto:rvicha@ft.utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Principy autentizace potravin
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho piedmétu 20p+20s+10l  [hod.  [50 krediti |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma |prednaska, seminaf,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Dochézka: aktivni ucast na cvienich a seminafich (90%). Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruht
pisemnou zkouskou (50 %).

Garant predmétu doc. Ing. Miroslav Fi§era, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

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

stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o metodach autentizace potravin a odhalovani jejich falSovani. Obsah predmétu tvori

tyto tematické celky:

Autentizace a falSovani potravin v kontextu evropské legislativy.

Kritéria autenticity a zptsoby fal§ovani.

Pozadavky na analytické metody vhodné pro potvrzeni autenticity potravin.

Validace analytickych metod uréenych pro autentizaci potravin.

Aplikace metod pro uréovani sloZeni potravin (separa¢ni metody HPLC, CE, GC).

Aplikace metod pro uréovani sloZeni potravin (prvkové metody AAS, ICP-OES/MS).

Aplikace metod pro uréovani slozeni potravin (prvkové metody HCN/S, X).

Aplikace metod pro uréovani biochemickych procesti a DNA (DART-MS, PCR, RT-PCR).

Aplikace metod pro uréovani struktury sloucenin a izotopového slozeni potravinaiskych slozek (NIR, FTIR).

10.Aplikace metod pro urcovani struktury sloucenin a izotopového slozeni potravinaiskych slozek (NMR, SNIFT-NMR).

11.Aplikace metod pro urcovani struktury sloucenin a izotopového slozeni potravinafskych slozek (MS, HR-MS).

12.Vyuziti matematicko-statickych postupti ke zpracovani vysledki (statistické testy vyznamnosti, metody rozpoznavani vzoru,
analyzy zakladnich komponent, korela¢ni analyza).

13.Autentizace a falSovani vyrobkii na bazi ovoce a medu, vyrobki z masa a ryb, vyrobkii na bazi oleji a tuku.

14.Autentizace a falSovani vyrobkll na bazi kavy, ¢aje, cerealii, mlé¢nych vyrobkt a mléka.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinna literatura:

NIELSEN, S.S. Food Analysis, 5. vyd., Springer USA, 2017. ISBN 978-3-319-45774-1.

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin I, II. 3. vyd., Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-17-6.
PRIBELA, A. Analyza potravin. Bratislava: STU, 1991. ISBN 80-227-0398-2.

KLOUDA, P. Moderni analytické metody. 2. vyd., Ostrava: Nakl. Pavel Klouda, 2003. ISBN 978-80-86369-07-5.

Doporuéena literatura:

DA-WEN SUN, Modern Techniques for Food Authentication, Academic Press, 2008. ISBN 9780123740854.

NOLLET, L.M.L. Handbook of Food Analysis, vol. 1,2. New York: Marcel Dekker, 1996. ISBN 9780824750367.

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

POMERANZ, Y., MELOAN, C.E. Food Analysis - Theory and Practice, 3rd ed. New York: ITP, 1994. ISBN 978-1-4615-6998-
5.

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.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 20 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: fisera@utb.cz, +420 57 603 8084.



mailto:fisera@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Produkce potravinarskych surovin

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+0l [hod.  [42 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich (80 % dochazka). Pribézné testy béhem semestru. Prokazani znalosti probiranych tematickych
okruhil pisemnou formou.

Garant piredmétu MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyulujici MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (50 % p)

MVDr. Zden¢k Polasek (50 % p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi pojmy agrarniho sektoru a potravinarského primyslu. Studenti se seznami
s postupy produkce hlavnich potravinafskych surovin. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod do problematiky produkce potravinaiskych surovin, zakladni terminologie.

Produkce obilovin, anatomicka a chemicka stavba obilky.

Produkce luskovin, anatomicka a chemicka charakteristika semen.

Produkce okopanin, anatomicka a chemicka charakteristika fepné bulvy a bramborové hlizy.

Produkce surovin pro ziskavani rostlinnych oleji a tukd vyuzivanych pfi vyrobé kosmetickych prostiedkd. Anatomicka
a chemicka charakteristika surovin.

Ovoce a zelenina - naroky na produkci, anatomicka a chemicka charakteristika primyslové zpracovavaného ovoce a zeleniny.
Péstovani a charakteristika révy vinné, produkce a vlastnosti chmele, produkce aromatickych rostlin a kofeni.

Produkce vepiového masa, anatomicka stavba svaloviny, chemické slozeni.

Produkce hovéziho a skopového masa, anatomicka stavba svaloviny, chemické slozeni.

10.Produkce driibeziho, kraliciho masa a zvéfiny, anatomicka stavba svaloviny, chemické slozeni.

11.Produkce a charakteristika mléka.

12.Produkce a charakteristika vajec.

13.Produkce a charakteristika ryb a jinych vodnich a suchozemskych zivo¢ichti.

14.Produkce medu.

agrwdE

© © N

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

PRUGAR, J. Kvalita rostlinnych produkt na prahu 3. tisicileti, Praha, 2008. ISBN 978-80-86576-28-2.

STUPKA, R. SPRYSL, M., CITEK, J. Zaklady chovu prasat, CZU v Praze, 2013. ISBN 978-80-87415-87-0.

CHAIYABUTR, N. et al. Milk Production - An Up-to-Date Overview of Animal Nutrition, Management and Health, Publisher:
InTech. 2012. ISBN 978-953-51-0765-1.

Doporuéena literatura:

JUZL, M. a kol. ROSTLINNA VYROBA — 111 (Okopaniny), 2000. ISBN 80-7157-446-5.

SNOBL, J. a kol. ROSTLINNA VYROBA — IV (Chmel, len, konopi, vyuZiti biomasy k energetickym t¢eliim), 2004. ISBN 80-
213-1153-3.

ROBINSON, G. et al. Handbook on the Globalisation of Agriculture (Handbooks on Globalisation series). Publisher: Edward
Elgar Pub. 2015. ISBN 13:978-0857939821.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: cernikova@utb.cz, +420 576 033 002, zpolasek@utb.cz, +420 576 038 087.
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Regionalni a svétova gastronomie
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+28I | hod. 56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zapocet: povinna dochazka na cvicenich 100%. Zkouska: test (nutno ziskat minimalné 70%) a stni zkouska - znalost probrané
latky z probiranych tematickych okruhd.

Garant predmétu doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyudujici doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (50 % p)

Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D. (50 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s charakteristikou soucasné cCeské a svétové gastronomie, jejich surovinami pro
gastronomické zpracovéani. Pfedmét se konkrétng&ji zabyva oblastmi jednotlivych regiondlnich gastronomii CR a oblastmi svétové
gastronomie, jejich vzajemnym propojenim a vlivy. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

Uvod, charakteristika ¢eské a svétové gastronomie.

Suroviny a jejich vyuziti v ¢eské gastronomii.

Odlisnosti a speciality jednotlivych regionalnich kuchyni.

Vliv a propojeni svétové a moderni gastronomie na ¢eskou gastronomii.

Suroviny ve svétové gastronomii.

Evropska gastronomie (italskd, francouzska).

Evropska gastronomie (Span¢lska, polska, anglicka, némecka aj.).

Balkanska gastronomie.

Gastronomie severskych a pobaltskych statt.

10.Asijské gastronomie.

11.Americka a mexicka, jihoamericka gastronomie.

12.Gastronomie Ruska a Ukrajiny.

13.Arabska a africka gastronomie.

14.Indicka a zidovska gastronomie.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

MILTNER, V. Svét na talifi. Praha: Academia, 1996. ISBN 80-200-0559-5.

JECNY, D., GREGOROVA, V. Gastronomicky a spole¢ensky pritvodce svétem |. Praha: Ratio, 2005. ISBN 978-80-9023-129-
0.

JECNY, D., GREGOROVA, V. Gastronomicky a spole¢ensky praivodce svétem I1. Praha: Ratio, 2005. ISBN 978-80-8635-105-
6.

Doporucena literatura:

HOLLAND, M. The Edible Atlas: Around the World in Thirty-Nine Cuisines. Canongate Books, 2015. ISBN 978-0857868572.
CASEOVA, F. 1001 Chuti, Volvox Globator, 2010. ISBN 978-80-7207-770-0.

INGRAMOVA, CH. Viechno o jidle. Fortuna Print Praha, 2006. ISBN 80-7321-251-X.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyuéujicim: ondrasova@utb.cz, +420 576 031 202.



mailto:ondrasova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Reologie potravin
Typ piredmétu Povinng volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 3/LS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu 20p+10s+101 [ hod. [ 40 krediti | 4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska, seminaf,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Pisemna a ustni zkouska. Pozaduje se 100% tcast na laboratornich praktikach a uznani 4 protokolt

Garant predmétu doc. Ing. Michal Sedlaéik, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyucéujici doc. Ing. Michal Sedla¢ik, Ph.D. (100 % p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je podat studentim piehled o problematice reologického chovani riiznych typt potravin. Zaroven student ziska
uceleny piehled informaci a poznatkll o reologickych veli¢inach a zpisobech jejich méteni, seznami se také se specifickym
chovanim a ulohou reologie v procesu kontroly kvality. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:

Reologické veliciny, pojmy a déleni kapalin.

Parametry ovliviwjici viskozitu.

Zptsoby méfeni viskozity.

Reologické modely.

Viskoelastické chovani geld, emulzi a suspenzi.

Pristroje pro méfeni reologickych a viskoelastickych vlastnosti.

Pfisady, modifikatory viskozity.

Reologie potravin.

Polymery v potravinach.

10.Korelace reologie s texturnimi a senzorickymi vlastnostmi.

11.Reologie v potravinafském prumyslu.

12 Korelace reologie s podminkami zpracovani a dopravy materili.

13.Reologie v kontrole kvality.

14.Vliv starnuti materiald na reologické vlastnosti.

©o~NoAA~WNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:

VLIET, T. Rheology and fracture mechanics of foods, Boca Raton: CRC Press, c2014. ISBN 978-1-4398-2703-1.
MORRISON, I.D., ROSS, S. Colloidal dispersions: suspensions, emulsions, and foams. New York: Wiley-Interscience, c2002.
ISBN 0471176257.

BRUMMER, R. Rheology essentials of cosmetic and food emulsions, New York, NY: Springer, 2005. Springer laboratory. ISBN
3540255532.

Doporucena literatura:

MEZGER, T. Applied rheology: with Joe Flow on Rheology Road, Graz: Anton Paar, 2015. ISBN 978-3-9504016-0-8.

WEIN, O. Uvod do reologie, Brno: Malé Centrum, 1996. ISBN 80-238-0928-8.

HOLUBOVA, R. Zaklady reologie a reometrie kapalin, 1. vyd. Olomouc: UP v Olomouci, 2014. Studijni opora. ISBN 978-30-
244-4178-8.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Cyklus ptednasek je realizovan ve 3 blocich po 4 hodinach, pti¢emz obsah je shodny s dennim studiem. Posledni blok je vénovan
praktické ukazce reologickych zafizeni na Univerzité Tomase Bati ve Zling, kdy tento blok je povinny a po jeho uskute¢néni
jsou znalosti studentii ovéfeny ustni formou za ucelem udéleni zapoctu. Zakon€eni predmétu je formou pisemné a tstni zkousky.
Konzultace jsou mozné v ramci prednasek nebo je mozné kontaktovat vyucujiciho telefonicky nebo e-mailem. MoZnosti
kontaktu s vyu¢ujicim: msedlacik@uth.cz, +420 576 038 027.



mailto:msedlacik@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Repetitorium z obecné a anorganické chemie
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0l | hod. | 28 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Minimalné 70% dochazka na seminare.

Garant predmétu Ing. Michal Kovar
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyudujici Ing. Michal Kovar (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je doplnéni a opakovani uciva probiraného na seminafich z anorganické chemie a ziskani piehledu v oblasti
obecné a anorganické chemie. Kurz je zaméten na procviceni zejména chemického ndzvoslovi a zakladnich chemickych vypocti.
Obsah predmétu tvorii tyto tematické celky:

Nazvoslovi prvki a bindrnich sloucenin.

Nazvoslovi kyselin a jejich soli.

Nazvoslovi iontd, soli s vice kationty a vice anionty.

Binarni slouceniny vodiku, elektronové strukturni vzorce.

Nazvoslovi komplexnich slouéenin.

Latkové mnozstvi, hmotnost, molova hmotnost.

Hmotnostni zlomek, sméS$ovaci rovnice.

Latkova koncentrace, pfiprava roztokt.

Zakladni stechiometrické vypocty.

10.Stavova rovnice idealniho plynu.

11.Elektrolyza.

12.Vypocty teoretickych vytézkl, rozsah reakce.

13.0xidac¢né redukeni reakce.

14 Elektronové konfigurace atomi v zékladnim stavu.

©Oo~NoAM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

KAFKA, S. Piiklady a ulohy z obecné, anorganické a organické chemie, 4. vyd., Zlin: UTB Zlin, 2011. ISBN 978-80-7454-095-
0.

KLIKORKA, J., HAJEK, B., VOTINSKY, J. Obecné a anorganicka chemie, Praha: SNTL, 1985.

RUZICKA, A., MEZNIK, L., TOUZIN, J. Problémy a ptiklady z obecné chemie. Nazvoslovi anorganickych slou¢enin. Brno:
MU, 1994. ISBN 80-210-0867-9.

Doporucena literatura:

HOUSECROFT, C.E., SHARPE, A.G. Anorganicka chemie, Praha: VSCHT Praha, 2014. ISBN 978-80-7080-872-6.
VACIK, J. a kol. Piehled stfedoskolské chemie, SPN Praha. Praha; SPN, 1993. ISBN 80-04-26388-7.

KLIKORKA, J., HANZLIK, J. Nazvoslovi anorganické chemie, Praha: Academia, 1987.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti u¢iva k samostatnému nastudovani, které¢ budou nasledné procvicovany béhem vyuky. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: kovar@utb.cz, +420 576 031 464.



mailto:kovar@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Repetitorium z organické chemie
Typ predmétu Povinné volitelny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0l | hod. | 28 kreditia |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Minimalné 70% dochézka na seminare.

Garant predmétu Ing. Michal Kovar
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyudujici Ing. Michal Kovar (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je doplnéni a opakovani uciva probiraného na seminafich z organické chemie. Studenti ziskaji znalosti o

reaktivité a struktui'e organickych molekul. Kurz je zaméfen na procviceni ndzvoslovi nejvyznamnéjsich organickych sloucenin.

Obsah predmétu tvorii tyto tematické celky:

Systém nazvoslovi organickych sloucenin.

Konfigurace Ra S, E a Z, cis a trans, perspektivni vzorce, Fisherovy vzorce.

Radikalové substituce alkanti a cykloalkanti, mechanismy, stabilita radikalt.

Alkeny a cykloalkeny - iontové adice, radikalové adice, radikalové substituce.

Oxidace alkend, Dielsovy-Alderovy reakce.

Kyselost alkyni, adice na trojnou vazbu.

Elektrofilni aromatickd substituce benzenu, elektrofilni aromatickd substituce substituovaného benzenu a naftalenu

(regioselektivita a rychlost).

8. Nukleofilni substituce halogenderivatt, eliminace halogenderivati (dehydrohalogenace a dehalogenace), nukleofilni
aromaticka substituce aktivovaného halogenu.

9. Reakce halogenderivati s kovy (Na, Li, Mg), reakce lithnych a hofecnatych organkovi s "kyselym vodikem", adice
organokovil.

10.Kyselost a zasaditost alkoholtl, substituce, dehydratace alkoholii, oxidace alkoholt; ethery - zasaditost, §tépeni.

11.Redukce aromatickych nitroslou¢enin; zasaditost amint - protonizace a reakce s Lewisovymi kyselinami (s halogenderivaty
a nitrosylovym kationtem, diazotace).

12 .Reakce aromatickych diazoniovych soli, kopulace.

13.Reakce aldehyda a ketont.

14.Esterova (Claisenova) kondenzace.

NogakMwdNE

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinna literatura:

FIKR, J. Nazvoslovi organické chemie, 1. vyd., Olomouc: Rubico, 2002. ISBN 80-85839-71-7.

MCMURRY, J. Organicka chemie. Brno: VUTIUM, 2007. ISBN 978-80-214-3291-8.

PANICO, R., POWEL, W.H., RICHTER, J.C. Privodce nazvoslovim organickych slouc¢enin podle [IUPAC - doporuéeni 1993.
Praha: Academia, 2000. ISBN 80-200-0724-5.

Doporucena literatura:

SOLOMONS, G.T.W. Organic chemistry. New York: John Wiley, 1996. ISBN 0-471-01342-0.
HRNCIAR, P. Organicka chémia. Bratislava: SPN, 1990. ISBN 80-08-00028-7.

KOLEKTIV: Chemie organickych sloucenin I a II, Praha: SNTL, 1985.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani, které budou nasledné procvicovany béhem vyuky. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: kovar@uth.cz, +420 576 031 464.



mailto:kovar@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Rizeni bezpe&nosti potravin I

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin
Gastronomické technologie

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+28s+0I | hod. 56 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pifednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich (80% dochazka). Pribézné testy béhem semestru. Prokazani znalosti probiranych tematickych
okruhti Gstni formou.

Garant predmétu doc. Ing. Franti§ek Buiika, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |40 % p
Vyudujici doc. Ing. FrantiSek Burika, Ph.D. (40 % p)

MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (60 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskat poznatky z oblasti fizeni bezpec¢nosti potravin. Dtraz je kladen na aplikaci obecnych postupti do
konkrétnich pfipadovych studii v ramci celého potravinového fetézce (prvovyroba, vyroba potravin, stravovani, doprava
a skladovani potravin, obalové materialy apod.). Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

Bezpecénost potravin legislativni podklady, terminologie.

Biologické nebezpeci v potravinach I - popis, vyskyt, moznosti detekce.

Biologické nebezpeci v potravinach II - popis, vyskyt, moznosti detekce.

Chemicka nebezpeci v potravinach I - klasifikace, moznosti detekce, vektory kontaminace v potravinovém fetézci.
Chemicka nebezpeci v potravinach II - klasifikace, moznosti detekce, vektory kontaminace v potravinovém fetézci.
Fyzikalni nebezpecni v potravinach - popis, vyskyt, moznost detekce.

Alergeny v potravinach - klasifikace, legislativni rAmec, moznosti detekce.

Kitizova kontaminace v potravinach.

. Analyza nebezpeci a hodnoceni rizika.

10.HACCP systém.

11.Systém managementu kvality ISO 9001.

12.Systém managementu bezpeénosti potravin ISO 22000 - zakladni principy.

13.Inspekéni standard BRC, International Food Standard IFS - zakladni principy.

14.Schéma FSSC 22000.

©oOo~NoA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

TREMLOVA, B., JAVURKOVA, Z. Rizeni kvality a bezpeénosti potravin. Brno: VFU Brno, 2014. ISBN 978-80-7305-6858.
ISO 9001:2015 Systém managementu kvality.

ISO 22000:2005 Systém managementu bezpeénosti potravin — Pozadavky na organizaci v potravinovém fetézci.

Doporucena literatura:

MOTARJEMI, 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.

Vertejny informacni zdroj www.fssc22000.com

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatné¢ho studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: bunka@utb.cz, +420 576 033 011; cernikova@utb.cz, +420 576 033 002.



http://www.fssc22000.com/
mailto:bunka@utb.cz
mailto:cernikova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminar k bakalarské praci
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roénik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin
Rozsah studijniho piedmétu Op+14s+0l | hod. | 14 kreditia |1
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledku z Forma |seminaf
vyuky

Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Zpusob zakonceni pfedmétu - zapocet. Pro udéleni zépoctu je nutné absolvovat 80 % dochazky, odevzdat seznam literatury
pouzité v bakalaiské praci a predstavit teoretickou ¢ast bakalarské prace formou oralni presentace.

Garant predmétu doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyuéujici doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty pfipravit na praktické problémy pii zpracovani bakalaiské prace. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

Ptiprava reserSe na zadané téma.

Mozné zdroje.

Jejich pouzivani.

Moznosti vyhledavani.

On-line databaze v knihovné UTB.
Licencované databaze.

Zpusob dohledéni ¢lankd v konsorciu knihoven.
Vyhledavani dat obecné na internetu.

9. Zpusob zpracovani dat.

10.Skladba a obsah teoretické Casti.
11.Experimentalni ¢ast a jeji obsah.

12.Diskuze.

13.Zavér.

14.Zpisoby citace literarnich zdrojt.

N~ wWNE

Studijni literatura a studijni pomiicky

Individualni dle pokynt vedouciho bakalarské prace

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 4 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenttim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena na
bazi diskuze na zvolené téma, podminkou pro udéleni zapoctu je dochazka na nejméné 80 % seminafich. MoZnosti komunikace

s vyudujicim: pachlova@utb.cz, +420 576 033 007.



mailto:pachlova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminar z biologie
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roénik / semestr | 1/LS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho pfedmétu 0p+28s+0I | hod. |28 krediti |2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledku z Forma |seminaf
vyuky

Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich (90% dochazka); v prib&éhu semestru bedou zanlosti ovéfovany priabéznymi testy. Podminkou pro
udéleni zapoctu bude vypracovani seminarni prace a absolvovani zapoctového testu (minimalni zisk 60 % plného poctu bodt).

Garant predmétu Mgr. Magda Janalikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyucujici Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskat poznatky o zakladnich biologickych principech. Student ziska znalosti o vlastnostech bunék, bunéénych
a nebuné¢nych organizmi, seznami se se zdkladnimi pojmy biologic. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
Uvod do studia biologie.

Nebunééné zZivé soustavy.

Fylogeneze, taxonomie.

Bunééna teorie. Buiika — chemické slozeni.

Molekularni biologie bunky.

Bakterie, archaea.

Protozoa, chromista.

Houby (fungi).

9. Rostliny.

10.Zivogichové.

11.Clovek.

12.Genetika, pojmy, zdkony dédicnosti.

13.Evoluéni biologie.

14.Zaklady ekologie.

N~ wWNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

ROSYPAL, S. Uvod do molekularni biologie. Brno: Stanislav Rosypal, 2006. ISBN 80-092562-5-2.

ALBERTS, B. Zaklady bun&né biologie. Usti nad Labem: Espero, 2001. ISBN 80-902906-2-0.

OTOVA, B., MIHALOVA, R. Zaklady biologie a genetiky &lovéka. V Praze: Karolinum, 2012. U&ebni texty UK v Praze. ISBN
978-80-246-2109-8.

Doporucend literatura: )

SNUSTAD, D.P., SIMMONS, M.J., RELICHOVA, J. (redakce ¢eského ptekladu). Genetika. Brno: MU, 2005. ISBN 978-80-
210-4852-2

LODISH, H.F. Molecular cell biology. 7th ed. New York: W. H. Freeman & Company, 2013. ISBN 978-1-4292-3413-9.
LANE, N. Vyvoj zivota: deset velkych vynalezii evoluce. Zlin: Kniha Zlin, 2011. ISBN 978-80-87162-85-9. Dostupné z
http://toc.nkp.cz/NKC/201103/contents/nkc20112162248 1.pdf

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Studentlim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Studenti rovnéz zpracovavaji seminarni praci v rozsahu cca 10 stran textu na zvolené téma z oblasti biologie. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: mdolezalova@utb.cz, +420 576 031 020.



http://toc.nkp.cz/NKC/201103/contents/nkc20112162248_1.pdf
mailto:mdolezalova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminar z fyziky

Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roénik / semestr | 1/ZS
Chemie a analyza potravin

Povinné volitelny pro specializaci:
Technologie potravin

Gastronomické technologie
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 0p+28s+0I | hod. |28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpiisob ovéreni studijnich vysledku z Forma |seminaf
vyuky

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Vstupni a vystupni pisemny test. Podminkou pro udéleni zapoctu je zisk nejméné 50 % bodu z vystupniho testu.
p ystupni p y p p J 1] ystup

Garant predmétu RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyucéujici RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (100 % S)

Stru¢na anotace predmétu |

Kurz se zaméfuje na klasickou mechaniku. Je koncipovan tak, aby umoznil studium fyziky i studentim, ktefi ji studovali na
stiedni Skole jen okrajoveé. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

Vstupni test.

Poloha bodu v roving, poloha bodu v prostoru, kartézské soutadnice.

Skalarni a vektorové veli¢iny, rozklad vektoru do slozek, skalarni a vektorovy sou¢in, model hmotného bodu.
Primérnd a okamzita rychlost, primérné a okamzité zrychleni, infinitesimalni pocet.

Rovnomérny a rovnomérné zrychleny pfimocary pohyb.

Princip nezavislosti pohybd, vrhy.

Rovnomérny, rovnomérné zrychleny a obecny pohyb po kruznici.

Tec¢né a normalové zrychleni, klasifikace pohybti.

. Newtonovy pohybové zakony, hybnost, moment sily a hybnosti, inercialni a neinercialni soustavy.

10 Tteci sila, pohyb télesa po vodorovné a naklonéné rovine.

11.Dynamika pohybu po kruznici.

12.Préce sily, celkova mechanicka energie, konzervativni a nekonzervativni sily.

13.Zakon zachovani energie, vykon, uc¢innost.

14.Vystupni test.

©CoNOGORA~LNE

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fyzika. 2. pteprac. vyd. VUTIUM, Brno 2013. ISBN 978-80-214-4123-1.
PONIZIL, P., MRACEK, A. U&ebni texty k zakladnimu kurzu fyziky. Dostupné z http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika_1
FEYMAN, R. Feynmanovy prednasky z fyziky s feSenymi piiklady, Havlickiv Brod: Fragment, 2000. ISBN 978-80-7200-405-
8.

Doporucend literatura:

URGOSIK, B. Fyzika, Praha: SNTL Praha, 1987. ISBN 04-320-87.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentals of Physics Extended, Wiley, 2010. ISBN 978-0470469088.
SVOBODA, E. a kol. Piehled stredoskolské fyziky. Dotisk 4. upr. vyd. Praha: Prometheus, 2006. ISBN 978-80-7196-307-3.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢ésti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: kutalkova@utb.cz, +420 576 035 104.



http://ufmi.ft.utb.cz/index.php?page=fyzika_1
mailto:kutalkova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminaf z chemie
Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu Op+28s+0l | hod. | 28 kreditia |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Zavérecna pisemna prace (min. 50 %). Ucast na seminafi min. 80 %.

Garant predmétu Ing. Zdetika Pruckovd, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |40 % s
Vyudujici Ing. Zdeiika Pruckova, Ph.D. (40 % s)

Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (30 % s)
Ing. Michal Kovar (30 % s)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je zopakovat ¢i seznamit studenty se zakladnimi pojmy a teoriemi obecné, anorganické a organické chemie tak,

aby bylo mozno porozumét vykladu v navazujicich predmétech Obecna a anorganicka chemie a Organicka chemie 1. Bude kladen

diraz na objasnéni principii periodické tabulky, na pochopeni a procviceni jednoduchého nazvoslovi anorganickych

i organickych sloucenin, na pochopeni a procviceni zakladnich chemickych vypoctl, aj. Obsah predmétu tvoii tyto tematické

celky:

1. Rozfazovaci test

2. Vymezeni zakladnich pojmt, periodicka tabulka, zakladni veli¢iny a jejich jednotky.

3. Zékladni principy anorganického nazvoslovi, nazvoslovi jednoduchych binarnich sloucenin, hydroxidi a kyselin.

4. Nazvoslovi kationtd a aniontu, latkové mnozZstvi.

5. Nazvoslovi jednoduchych soli, druhy vzorct.

6. Hmotnostni zlomek, pfiprava roztokll, sestavovani jednoduchych rovnic (neutraliza¢ni, srazeci) a jejich vy¢islovani.

7. Molarni koncentrace.

8. Vypocty z rovnic, vypocet vytézku.

9. Uvod od organické chemie, zakladni principy systematického nazvoslovi, ndzvoslovi alkand a cykloalkand.

10. Alkany, cykloalkany jednoduché piiklady polohovych izomert, alkeny, alkyny, aromatické uhlovodiky (jednoduché
nazvoslovi).

11.Derivaty uhlovodikii — obecné charakteristiky, zakladni vzorce, jednoduché nazvoslovi.

12.Derivaty uhlovodikii — obecné charakteristiky, zakladni vzorce, jednoduché nazvoslovi.

13.0Opakovani k zapoctové pisemné praci.

14.Zapoctovy test.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

SEDMIDUBSKY, D. a kol. Zéklady chemie pro bakalate. VSCHT Praha, 2011. ISBN 978-80-7080-790-3.

SEIDLEROVA, J. Zakladni vypoéty v chemii. Ostrava: VSB — TUO Ostrava, 2005. ISBN 80-248-0936-2.

BLAZEK, J. a kol. Piehled chemického nazvoslovi. Praha: SPN - pedagogické nakladatelstvi, 2004. ISBN 80-7235-260-1.
FIKR, J., KAHOVEC, J. Nazvoslovi organické chemie. Olomouc: Rubico, 2002. ISBN 80-85839-71-7.

VACIK, J. a kol. Piehled stiedoskolské chemie. Praha: SPN - pedagogické nakladatelstvi, 1999. ISBN 80-7235-108-7.
KAFKA, S. Ptiklady a tllohy z obecné, anorganické a organické chemie. 4. vyd., Zlin: UTB Zlin, 2011. ISBN 978-80-7454-095-
0.

Doporucena literatura:

HOUSECROFT, C.E., SHARPE, A.G. Anorganicka chemie. VSCHT Praha, 2014. ISBN 978-80-7080-872-6.
MCMURRY, J. Organicka chemie. Vitium Praha, 2007. ISBN 978-80-7080-637-1.

TIMBERLAKE, K. C. Basic Chemistry (5th ed.). Harlow: Pearson education, 2017. ISBN 13:978-0134138046.
KLIKORKA, J. Nazvoslovi anorganické chemie: Pravidla k roku 1985. Praha: Academia, 1987. ISBN 21-004-87.
KOTLIK, B. a kol. Chemie I. v kostce. Havli¢kiiv Brod Fragment, 2002. ISBN 80-7200-337-2.

KOTLIK, B., RUZICKOVA, K. Chemie Il. v kostce. Havli¢kiiv Brod Fragment, 2004. ISBN 80-7200-761-0.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovéani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: pruckova@utb.cz, +420 576 031 552.



mailto:pruckova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu SeminaF z matematiky
Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho piedmétu Op+28s+0l [hod.  [28 krediti |3
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma |seminar
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Pozadavky k udéleni zapoctu: Pisemny test s Gispésnosti alespon 80 %.

Garant predmétu Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % s
Vyudujici Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je zopakovani vybranych casti stiedoSkolské matematiky, které jsou potiebné zejména pro navazujici
matematické pfedméty. Obsah prredmétu tvoii tyto tematické celky:

Upravy vyrazi, vytykani, prace se zlomky, mocninami a odmocninami.
Uprava na ¢étverec.

Pouzivani algebraickych a goniometrickych vzorct.

Grafy elementarnich funkci.

Pfimka a jeji mozna vyjadreni.

Zapis mnozin pomoci intervalu.

Rovnice linearni, kvadratické, logaritmické, exponencialni, goniometrické.
Nerovnice linearni, kvadratické, logaritmické, exponencialni, goniometrické.
Soustava dvou linearnich rovnic o dvou neznamych.

©Oo~NoAM~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Matematika - Sbirka tloh pro stfedni $koly, Vyrazy, rovnice, nerovnice a jejich soustavy, Praha: Prometheus, 2009.
ODVARKO, O. Matematika pro gymnazia (Funkce), 2. vyd., 1. vyd., Praha: Prometheus, 1994. ISBN 8085849097.
CHARVAT, J. a kol. Matematika pro gymnazia (Rovnice a nerovnice), Praha: Prometheus.

Doporucena literatura:

POLAK, J. Piehled stiedoskolské matematiky, Praha: Prometheus, 2015. ISBN 978-80-7196-458-2.

MIKULCAK, J. a kol. Matematické, fyzikalni a chemické tabulky a vzorce, Praha: Prometheus. ISBN 978-80-7196-264-9.
CROFT, A., DAVIDSON, R. Foundation Maths, Pearson Education, 2016.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny Casti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MozZnosti komunikace s vyucujicim: patikova@utb.cz, +420 576 035 005.



mailto:patikova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Spolecensky styk a diplomaticky protokol
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0I lhod.  [30 krediti |3
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

pisemné

Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p

Vyudujici Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je poskytnout studentim poznatky z oblasti spoleCenské vychovy a diplomatického protokolu. Seznamit je
s pravidly a zvyklostmi, které se vztahuji k chovani ve spolecnosti. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:
Spolecensky styk a vybrané otazky etikety.

Spolecenské piednosti, seznamovani a predstavovani.

Etiketa ustniho a pisemného projevu.

Organizac¢ni stranka piipravy obchodniho jednani.

Oblékani.

Spolecenské podniky a pfilezitosti.

Tiskové konference.

Pfedavani vyznamenani, diplomi a ocenéni, etiketa darovani.

Diplomaticky protokol, pojem, historie.

10.Diplomatické styky; Statni organy pro mezinarodni styky.

11.Diplomatické a dalsi mise; Zvlastni mise.

12.Konzularni styky a konzulaty; Ceska centra v zahrani¢i.

13.0Obchodni diplomacie; Konferen¢ni diplomacie a konferenéni praxe.

14.Zahraniéni navs$tévy statnich ptredstavitelli; Podpis smluv a dokumenti; Diplomaticka korespondence.

©Oo~NoAM~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:

GULLOVA, S., MULLEROVA, F., SRONEK, 1. Spolecenska etiketa, obchodni a diplomaticky protokol, 1. vyd., Praha: VSH,
2004. ISBN 80-86578-33-X.

GULLOVA, S. Mezinarodni obchodni a diplomaticky protokol, 3. vyd., Praha: Grada, 2012. ISBN 978-80-247-4418-6.
SRONEK, I. Diplomaticky protokol a praktické otazky spoleenské etikety, 1. vyd., Praha: Karolinum, 2002. ISBN 80-246-
0247-4.

Doporucena literatura:

SMEJKAL, V., BACHRACHOVA, H. Lexikon spole¢enského chovéni. 5. vyd. Praha: Grada, 2011. ISBN 978-80-247-3649-5.
ROB, F., KRSKA, V. Diplomaticky protokol a protokolarni praxe, 1. vyd., Praha, MO CR, 2001. ISBN 80-7278-133-2.
SALAC, G. Stolni¢eni, Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urleny &asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyuéujicim: velichova@utb.cz, +420 576 031 542.
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B-111 — Charakteristika studij

niho predmétu

Nizev studijniho predmétu

Technika obsluhy a sluZeb

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho predmétu 14p+0s+28I | hod. |42 krediti |3
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpusob ovéreni studijnich vysledki z Forma | pfednaska,
vyuky | laboratorni cvieni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

pisemné

Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p

Vyudujici Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100 % p)

Struéna anotace predmétu

Cilem pifedmétu je ziskani zakladnich poznatkt z oblasti spolecenské vychovy, hygieny a estetiky i socidlni psychologie. Student
bude schopen sestavit slavnostni menu a pfipravit slavnostni tabuli na zvolené téma. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické
celky:

Historie pohostinstvi.

Spolecenska vychova.

Inventar na iseku obsluhy 1.

Inventaf na tiseku obsluhy II.

Zpusoby obsluhy.

Systémy obsluhy.

Obsluha v restauraci.

Gastronomicka pravidla.

Slavnostni hostiny.

10.Spolecenska setkani I.

11.Spolecenska setkani II.

12 Nealkoholické napoje.

13.Alkoholické napoje, miSené napoje I.

14. Alkoholické napoje, miSené napoje II.

©oNoO~WNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

SALAC, G. Stolni¢eni, Praha; Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

HRBKOVA, Z. Nové stolni¢eni v kostce, 1. vyd., Uvaly: Ratio, 2012. ISBN 80-86351-12-2.
SPACEK, L. Nov4 velké kniha etikety, 2. vyd., Praha: Mlada fronta, 2008. ISBN 978-80-204-1954-5.

Doporucena literatura:

VITKOVA, M. Kultura stolovani. Hradec Kralové: Gaudeamus, 1999. ISBN 80-7041-579-7.

GULLOVA, S., MULLEROVA, F., SRONEK, I. Spole¢enska etiketa, obchodni a diplomaticky protokol, 1. vyd., Praha: VSH,
2004. ISBN 80-86578-33-X.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urleny &asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyucujicim: velichova@utb.cz, +420 576 031 542.
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technologicka zafizeni ve stravovacich sluzbach
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/ZS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+0I lhod.  [42 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Klasifikovany zapocet: 1 test - prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi. Je nutno ziskat minimaln€¢ 70%.

Garant predmétu doc. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. Ing. Jifi Mléek, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladni orientaci v oblasti strojii a zafizeni, které se pouzivaji v provozech spole¢ného
stravovani. Student se seznami s kuchynskym nabytkem, zéklady méfeni a regulace a s dodrzovanim bezpecnostnich piedpist
na pracoviStich. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

Zatizeni pro tepelnou upravu.

Technika pro vydej jidel a napoju.

Zatizeni pro vyrobu teplych napoju.

Technika pro vyrobu a vydej chlazenych napojt.

Chladici a mrazici zafizeni.

Zatizeni na vyrobu zmrzliny, $lehacky, vakuovaci stroje.

Zatizeni pro mechanické zpracovani surovin.

Pouzivani a drzba zafizeni, myci stroje.

Stroje pro zpracovani odpadu.

10.Zéklady méfeni a regulace.

11.Kuchynisky nabytek.

12 Manipulacni technika, automaty, nddobi, néstroje, naradi.

13.Funk¢ni zony provozil, pracovni podminky.

14.Bezpecnost prace a ochrana zdravi pfi praci.

©Oo~NoAM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

PELOUSEK, P. Technické vybaveni provozii spole¢ného stravovani I., Vyskov 2000.

KADLEC, P. a kol. Procesy potravinaiskych a biotechnologickych vyrob, Praha, 2003. ISBN 80-7080-527-7.

KOLOUCH, M., VOLFOVA, A. Stroje a zafizeni v gastronomii a technologie p¥ipravy pokrmii, Fortuna Praha, 2000. ISBN 80-
7168-719-7.

Doporucena literatura:

BALASTIK, J. Vatime radi (ale ne kazdy den.), Uherské Hradisté: L.V. Print, 2008. ISBN 978-80-86528-15-1.
HOFFMAN, P. Vyrobni linky potravinaiské, vyd. 2. Praha: CVUT Praha, 1999. ISBN 8001020037.

MLCEK, J. Gastronomické technologie II. UTB Zlin, 2014. ISBN 978-80-7454-417-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urleny &asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyucujicim: mlcek@utb.cz, +420 576 033 030.
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Technologie potravin |

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Technologie potravin

Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+281 [ hod. |56 kreditia |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cvi¢eni
Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Pozadavky na udéleni zapo¢tu: minimalné 90% téast na laboratornich cvicenich a seminafich. Usp&né absolvovani priibéznych
testll. Odevzdani protokolu z laboratornich cvic¢eni v piedepsané formé. Pozadavky na slozeni zkousky: prokazani dostate¢né
znalosti probiranych témat a schopnosti aplikovat ziskané znalosti pfi feSeni jednoduchého technologického problému.

Garant pfedmétu doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyudujici doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (50 % p)

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskat zakladnich znalosti tykajicich se béznych technologii vyroby potravin ze surovin rostlinného ptivodu.
Obsah predmétu tvorii tyto tematické celky:
Uvod do potravinaiskych technologii.
Obiloviny vyuZzivané pii vyrobé potravin.
Ptiprava obilovin k mleti.

Mlynské zpracovani obilovin.

Suroviny pro vyrobu peciva.

Technologie vyroby bézného peciva.
Technologie vyroby chleba.

Technologie vyroby jemného peciva.

Klasické technologie vyroby trvanlivého peciva.
10.Extruzni technologie vyroby trvanlivého peciva.
11.Vyroba téstovin.

12.Technologie ziskavani nativnich Skrobu.
13.Vlastnosti Skrobu.

14.Vyroba modifikovanych Skrobi.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna lite{atura:

BURESOVA, 1. a kol. Vyroba potravin rostlinného ptivodu - Navody do cvi¢eni I. Zlin: UTB Zlin, 2014. ISBN 978-80-7454-
331-9.

BURESOVA, 1. a kol. Vyroba potravin rostlinného ptivodu - Navody do cvi¢eni II. Zlin: UTB Zlin, 2014. ISBN 978-80-7454-
332-6.

BURESOVA, L., LORENCOVA, E. Vyroba potravin rostlinného ptivodu - Zpracovéni obilovin. Zlin: UTB Zlin, 2013. ISBN
978-80-7454-278-7.

Doporucena literatura:

KADLEC, P. a kol. Technologie potravin — Piehled tradiénich potravinafskych vyrob. Praha: VSCHT Praha, 2012. ISBN 978-
80-7418-145-0.

KOSAR., K. a kol. Technologie vyroby sladu a piva. Brno: VUPS, 2003. ISBN 80-902658-6-3.

PRUGAR., J. (ed.) Kvalita rostlinnych produkti na prahu 3. tisicileti. Brno: VUPS, 2008. ISBN 9788086576282

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim bude urceno ucivo k samostatnému studiu. Kontrola bude provedena testem, prezentaci, nebo pisemnou praci
v rozsahu do 10 stran textu. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: buresova@utb.cz, +420 576 033 333.
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Technologie potravin 11
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+281 [ hod. |56 kreditia |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Dochézka: povinna ucast na cvic¢enich (80%). Zapocet: 2 testy (min. 70%). Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych
okruhil, pisemna i Uistni zkouska

Garant predmétu Ing. Eva Lorencova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyudujici Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50 % p)

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je uvést studenta do problematiky vyroby napoju. Student bude sezndmen se zaklady vyroby piva, vina, lihovin

a nealkoholickych napoji. Obsah pFredmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod do problematiky vyroby alkoholickych a nealkoholickych népoji.

Vstupni suroviny pro vyrobu révovych a ovocnych vin.

Postupy vyuzivané pfi vyrobé révového a ovocného vina.

Vstupni suroviny pfi vyrobé piva.

Zakladni postupy vyuzivané pfi vyrobé¢ piva.

Etanolové kvaseni ve vyrob€ napoju.

Destilace a jeji uplatnéni v technologii vyroby napoju.

Vyroba lihovin (produkce destilatt a lihovin vyrabénych studenou cestou).

Pozadavky na surovinu a technologické postupy ve vyrob¢ zeleného a cerného Caje.

10.Pozadavky na surovinu a technologické postupy ve vyrobé kavy.

11.Pozadavky na suroviny a technologické postupy ve vyrobé¢ nealkoholickych napoji (ovocné §tavy, nektary, limonady, balené
vody).

12.Legislativni pfedpisy vztahujici se na problematiku pitné vody a jeji povolené upravy (voda balend voda pitna, pramenita
a mineralni).

13.Legislativni predpisy tykajici se nealkoholickych napoju a surovin pro jejich vyrobu (véetné potravinaiskych piidatnych
latek).

14 Legislativni pfedpisy alkoholickych napojt (vino, pivo, lihoviny).

©Oo~NoOAA~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin. Praha, 2009. ISBN 978-80-86659-17-6.

BASAROVA, G. a kol. Pivovarstvi: Teorie a praxe vyroby piva. Praha, 2010. ISBN 978-80-7080-734-7.
KADLEC, P. a kol. Procesy potravinafskych a biotechnologickych vyrob. Praha, 2003. ISBN 80-7080-527-7.
KADLEC, P. Technologie potravin Il. Vyd. 1. Praha: VSCHT Praha, 2002. ISBN 80-7080-510-2.

Doporuéena 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 Yersey, 2005. ISBN 978-1-4051-
2286-3.

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

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studenti vypracuji seminarni praci na zadané téma. Hodnocena bude obsahova spravnost a schopnost spravné vyuzit informace
z odborné literatury. Dochazka: povinna tc¢ast na cvicenich (100%). Zptsob zakonceni pfedmétu: zapocet — test (min. 70%);
zkou§ka — pisemna a istni. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: lorencova@ft.utb.cz, +420 576 033 010, rsalek@ft.utb.cz, +420
576 038 087.



mailto:lorencova@ft.utb.cz
mailto:rsalek@ft.utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Technologie potravin 111

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin

Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+281 | hod. [ 70 krediti |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cvi¢eni
Forma zpuasobu ovéreni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Dva pisemné testy v prub&hu semestru, pisemna a ustni zkouska. Zapocet: povinna Gcast v seminafich a laboratofich nejméné
80 %. Podminka pro udé€leni zapoctu je ziskani nejméné 65 % plné¢ho poctu bodl v pisemnych testech. Zkouska: prokazani
znalosti probiranych tematickych okruhti, pisemna a ustni zkouska, splnéni pisemné ¢asti je podminkou pro pfistoupeni k tistni
Casti.

Garant predmétu doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |80 % p
Vyudujici doc. Ing. Vendula Pachleva, Ph.D. (80 % p)

doc. Ing. Franti§ek Buiika, Ph.D. (20 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskani poznatkli o chemii a technologii mléka a mléénych vyrobkt. Student ziska znalosti o zékladnich
technologickych operacich pii vyrobé jednotlivych skupin mléénych vyrobkii a rovnéz o zakladnich chemickych reakcich, ke
kterym béhem vyroby mléénych vyrobkl dochazi. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

Chemické slozeni mléka I.

Chemické slozeni mléka II.

Zakladni oSetfeni mléka 1.

Zakladni oSetfeni mléka I1.

Vyroba konzumniho mléka, smetany a masla.

Cisté mlékatské kultury.

Vyroba kysanych mléénych vyrobkt.

Vyroba ptirodnich syrt I.

. Vyroba ptirodnich syrt II.

10.Vyroba ptirodnich syru II1.

11.Vyroba tavenych syru.

12.Vyroba tvarohu a kyselych syru.

13.Vyroba zahusténych a susenych mléénych vyrobki.

14.Vyroba ostatnich mléénych vyrobkd.

COoNoOR~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

BUNKA, F. Mlékarenska technologie I. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zling, 2013. ISBN 978-80-7454-254-1.

SNIRC, J. a kol. Mlieko a mlie¢ne vyrobky. Nitra: SPUv Nitre, 2016. ISBN 978-80-552-1451-1.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Co byste mé&li v&d&t o vyrobé potravin?: technologie potravin. Ostrava: Key
Publishing, 2009. Monografie (Key Publishing). ISBN isbn978-80-7418-051-4.

Doporuéena literatura:

SMIT G. Dairy processing: improving quality. Cambridge: Woodhead, 2003. ISBN 0849317584. Dostupné z
http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpDP1Q0003/dairy-processing-improving

BYLUND, G. Dairy processing handbook. Lund: Tetra Pak Processing Systems AB, 1995.

LAW, B.A., TAMIME, A.Y. Technology of cheesemaking. 2nd ed. Malden, MA: 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) | 20 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti u¢iva k samostatnému nastudovani. Zapocet: kontrola samostatného studia bude provedena
pisemnym testem, kde podminkou pro udéleni zapoctu je splnéni nejméné 65 % plného poctu bodl. Pro ziskani zapoctu je nutna
povinna ucast na seminafich a laboratornich cvienich nejméné z 80 % a vypracovani protokold experimentalnich tloh s
vyhodnocenim, diskusi vysledkd a zadvéry. Zkouska: znalost tematickych okruht definovanych v anotaci pfedmétu. Zkouska
bude pisemna a stni. Podminkou udéleny zapocet. Znalost probrané latky v predepsaném rozsahu. Pisemny test a stni zkouska;
podminka pro splnéni pisemné &asti je ziskani nejméné 70 % bodt. Uspé&iné slozeni pisemné ¢asti je podminkou pro téast na
ustni ¢asti zkousky. MozZnosti komunikace s vyucujicim: pachlova@utb.cz, +420 576 033 007.



http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpDPIQ0003/dairy-processing-improving
mailto:pachlova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Technologie potravin 1V

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin

Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+281 [ hod. |56 kreditia |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cvi¢eni
Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Pozadavky na udéleni zapo¢tu: minimalné 90% ucast na laboratornich cvicenich a seminafich. Usp&né absolvovani prib&znych
testll. Odevzdani protokolu z laboratornich cvic¢eni v piedepsané formé. Pozadavky na slozeni zkousky: prokazani dostate¢né
znalosti probiranych témat a schopnosti aplikovat ziskané znalosti pfi feSeni jednoduchého technologického problému.

Garant piredmétu doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyudujici doc. RNDr. lva Bures$ova, Ph.D. (50 % p)

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskat zakladni znalosti tykajicich se surovin a technologii vyroby potravin ze surovin rostlinného piivodu.
Obsah predmétu tvorii tyto tematické celky:
Suroviny pro ziskavani cukru.

Technologie vyroby surového cukru.

Technologie rafinace cukru.

Pfirodni sladidla.

Suroviny pro vyrobu nec¢okolddovych cukrovinek.
Technologie vyroby ne¢okoladovych cukrovinek.
Suroviny pro vyrobu ¢okolady.

Technologie vyroby cokolady.

. Technologie ziskavani olejt.

10.Technologie vyroby rostlinnych tukt.
11.Zpracovani ovoce.

12.Zpracovani zeleniny.

13.Potravinaiské vyuziti brambor.

14.Technologie zpracovani brambor.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura

BURESOVA, 1. a kol. Vyroba potravin rostlinného ptivodu - Navody do cvigeni II., Zlin: UTB Zlin, 2014. ISBN 978-80-7454-
332-6.

KADLEC, P. a kol. Technologie potravin — Piehled tradiénich potravinaiskych vyrob, Praha: VSCHT Praha, 2012. ISBN 978-
80-7418-145-0.

PRUGAR, J. a kol. Kvalita rostlinnych produktti na prahu 3. tisicileti, Praha: Vyzkumny tstav pivovarsky a sladatsky, a.s., 2008.
ISBN 978-80-86576-28-2.

Doporucena literatura

EDWARDS, W.P. The science of sugar confectionery, Cambridge: The Royal Society of Chemistry, 2000. ISBN 0-85404-593-
7

GOLIAS, J. Skladovéni a zpracovani ovoce a zeleniny, Brno: Mendelova univerzita, 2015. ISBN 978-80-7509-195-6.

CEPL, J. a kol. Konzumni brambory na poli, zahradé a v kuchyni. Havli¢kv Brod: Vyzkumny ustav bramboréaisky Havlic¢kiv
Brod, s.r.o., 2009. ISBN 978-80-86940-23-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studentiim bude urc¢eno ucivo k samostatnému studiu. Kontrola samostatného studia bude provedena testem, prezentaci, nebo
pisemnou praci v rozsahu do 10 stran textu. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: buresova@utb.cz, +420 576 033 333.



mailto:buresova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Technologie potravin V
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu 10p+10s+20l | hod. | 40 krediti | 6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf,
vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna téast na seminafich i na cvi¢enich z 80%. Pribézné testy béhem semestru. Uspésnost v n-1 testech na 65 %. Prokazani
znalosti probiranych tematickych okruhi.

Garant predmétu Ing. Robert Gal, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyudujici Ing. Robert Gal, Ph.D. (50 % p)

MVDr. Michaela Cernikové, Ph.D. (50 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zaklady potravinaiské technologie v problematice ¢erveného masa a driibeze. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:

Chemické slozeni a vlastnosti masa.

Postmortalni zmény a zrani masa.

JateCnictvi.

Bourarenstvi.

Vedlejsi jate¢né produkty, primarni obaly pro masné vyrobky.
Technologie tepelné opracovanych masnych vyrobku.
Technologie trvanlivych masnych vyrobkd.

Technologie fermentovanych masnych vyrobkd.

Technologie tepeln¢ neopracovanych masnych vyrobk.
10.Technologie vyroby konzerv a polokonzerv.

11.Zpracovani zivocisnych tuki.

12.Charakteristika driibeziho masa.

13.Jate¢né zpracovani dribeze.

14.Vyroba dribezich vyrobk.

CoNoTOR~wWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

KADLEC, P. akol. Technologie potravin - Piehled tradi¢nich potravinatskych vyrob, Ostrava: Key Publishing, 2012. ISBN 978-
80-7418-145-0.

KAMENIK, J. a kol. Maso jako potravina, produkce, sloZeni a vlastnosti masa, VFU Brno, Casopis Maso, 2014. ISBN 978-80-
7305-673-5.

STEINHAUSER, L. a kol., Hygiena a technologie masa, 1. vyd., LAST Brno, 1995. ISBN 80-9002260-4-4.

Doporucena literatura:

KADLEC, P. Technologie potravin I, Praha: VSCHT Praha, 2002. ISBN 80-7080-509-9.

KADLEC, P. Technologie potravin Il, Praha: VSCHT Praha, 2002. ISBN 80-7080-510-2.

FEINER, G. Meat products handbook. Practical science and technology., Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC,
USA, 2008. ISBN 9781845691721. Dostupné z http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpMPHPSTOH/meat_products han
dbook practical science and_technology

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MozZnosti komunikace s vyucujicim: gal@utb.cz, +420 576 033 006; cernikova@utb.cz, +420 576 033 002.



http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpMPHPST0H/meat_products_handbook__practical_science_and_technology
http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpMPHPST0H/meat_products_handbook__practical_science_and_technology
mailto:gal@utb.cz
mailto:cernikova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Technologie potravin VI
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Technologie potravin
Rozsah studijniho piedmétu 10p+10s+201  [hod. |40 krediti |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska, seminaf,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna téast na seminafich i na cvi¢enich z 80%. Pribézné testy béhem semestru. Uspésnost v n-1 testech na 65 %. Prokazani
znalosti probiranych tematickych okruhi.

Garant piredmétu MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyulujici MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (p 50 %)

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zaklady potravinarské technologie v problematice vajec a minoritnich zivoc¢isnych
produktti jako jsou technologie zpracovani ryb, rybiho masa, kralikti a kraliciho masa, zvétiny a medu. Obsah pfedmétu tvoii
tyto tematické celky:

Chemické slozeni vajec.

Technologické vlastnosti vajec.

Zpracovani vajec na vajeé¢né vyrobky.

Technologie zpracovani medu.

Zpracovani sladkovodnich ryb.

Technologie zpracovani masa sladkovodnich ryb na rybi vyrobky.

Zpracovani moiskych ryb.

Technologie zpracovani masa motskych ryb na rybi vyrobky.

Technologie zpracovani mlzt, plzt, hlavonozci a dal§ich motskych plodi.

10.Technologie zpracovani kralikd a krali¢iho masa.

11.Technologické operace pii odlovu zvéie a zpracovani zvéfiny.

12.Technologie zpracovani skopového masa.

13.Technologie zpracovani hmyzu.

14.Zpracovani krokodyliho, pstrosiho masa a dalSich minoritnich druhti mas (kfepelky, perlicky).

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

STEINHAUSEROVA, 1. a kol. Produkce a zpracovani driibeze, vajec a medu, Brno 2003. ISBN 80-7305-462-0.

PIPOVA, M. a kol. Hygiena a technolégia spracovania sladkovodnich a morskych ryb, Kogice, 2006. ISBN 80-8077-048-4.
OVENS, C.M. et al. Poultry meat processing, CRC Press Taylor & Francis Group, London. 2010. ISBN 978-1-4398-8216-0.

Doporucena literatura:

BUCHTOVA, H. Hygiena a technologie zpracovéni ryb a ostatnich vodnich zivogichti, VFU Brno, 2001. ISBN 80-7305-401-9.
WINKLEMAYER, R. a kol. Hygiena zvéfiny, Brno: VFU Brno, 2005. ISBN 80-7305-523-6.

IMMERSEEL, F., et al. Improving the Safety and Quality of Eggs and Egg Products, vol. 2 - Egg Safety and Nutritional Quality.
Elsevier. 2011. ISBN 978-0-85709-072-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: cernikova@utb.cz, +420 576 033 002; gal@utb.cz, +420 576 033 006.



mailto:cernikova@utb.cz
mailto:gal@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Tradi¢ni a moderni biotechnologie
Typ predmétu Povinné volitelny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS

Technologie potravin
Povinné volitelny pro specializaci:
Chemie a analyza potravin

Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+28l [ hod. [56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |prednaska,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Dva pisemné testy v prib&hu semestru a Ustni zkouska. Povinna i€ast v seminéfich, podminkou pro udéleni zapoctu je zisk
nejméné 50 % plného poctu bodil z pisemnych testit Zkouska — nutna znalost probrané latky v rozsahu pfednédsek a seminait.

Garant pfedmétu doc. RNDr. Leona Buitkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani poznatkd o tradi¢nich a modernich biotechnologiich a faktorech, které tyto technologie mohou

ovliviiovat. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Biotechnologie zakladni pojmy, rozdéleni, historie. Zaklady fermentacnich technologii.

2. Fermentacni zafizeni, bioreaktory. Kultiva¢ni a produkéni média. Suroviny pro technologické vyuziti.

3. Organizmy vyuzivané v biotechnologiich. Hlavni metabolické drahy primysloveé vyznamnych mikroorganizmu.. Mikrobialni
metabolity a moznosti jejich vyuziti. Vyuziti enzymu v biotechnologiich.

4. Teoretické zaklady kultivace mikroorganizmti. Faktory ovliviiujici kultivaci mikroorganizmd.

Vyuziti mikroorganizmt pfi vyrobé fermentovanych potravin a napoji a zlepSeni jejich vlastnosti — funkéni potraviny

a nutraceutika.

Biotechnologie organickych kyselin. Vyroba octa.

Biosyntéza aminokyselin, vitamint a 1é¢iv.

Primyslova vyroba mikrobni biomasy, pekai'ské drozdi.

9. Moderni biotechnologie ziskavani geneticky modifikovanych organizmi a jejich vyuziti v biotechnologiich.

10.Genomika. Transgenni rostliny. Genetika hospodatskych zvirat.

11.Moderni biotechnologie v potravinafstvi. Genové inzenyrstvi a jeho vyuziti pfi produkci ¢istych kultur pouzivanych
v potravinafstvi. Detekce geneticky modifikovanych organizmu.

12.Biotechnologie v ochran¢ lidského zdravi.

13.Biotechnologické zpracovani zivoc¢isnych a rostlinnych odpadd. Environmentalni biotechnologie.

14.Bezpecnost a rizika biotechnologii.

o

®© N

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

MIESLEROVA, B., SEDLAROVA, M., LEBEDA, A. Houby a houbam podobné organismy v biotechnologiich, Olomouc: UP
Olomouc, 2016. ISBN 978-80-244-4983-8.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Procesy a zafizeni v potravinaistvi a biotechnologiich, Ostrava: KEY
Publishing, 2013. ISBN 978-80-7418-163-4.

RENNEBERG, R. Biotechnology for beginners, 2nd ed. Amsterdam: Elsevier/AP, 2017. ISBN 978-0-12-801224-6.

Doporucend literatura:

DROBNIK, J. Biotechnologie a spole¢nost, Praha: Karolinum, 2008. ISBN 978-80-246-1484-7.

CUSTERS, R. Privodce biotechnologiemi: biotechnologie v zeméd¢lstvi a potravinatstvi, Praha: Academia, 2006. ISBN 80-
200-1350-4.

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

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |16 [ hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou urceny ¢asti uciva k samostatnému nastudovéani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Studenti rovnéZ zpracovavaji seminarni praci na zvolené téma z oblasti biotechnologii. MoZnosti komunikace
s vyuéujicim: bunkova@uth.cz, +420 576 031 240.



mailto:bunkova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Tradi¢ni a priumyslové biotechnologie
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+0I lhod.  [56 krediti |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Pisemné testy v prub&hu semestru a zkouska. Povinna G¢ast na seminatich, podminkou pro udéleni zapoétu je zisk 60 % plného
poctu bodl z pisemnych testl. ZkousSka — nutna znalost probrané latky v rozsahu piednasek a seminara.

Garant predmétu doc. RNDr. Leona Buikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |70 % p
Vyudujici doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (70 % p)

Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (30 % p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s tradi¢nimi biotechnologickymi postupy v potravinaistvi a dalSich odvétvich pramyslu

vedoucich k produkci fermentovanych napoji a potravin, vyznamnych organickych latek, enzymt, vitaminl, nebo

farmakologickych piipravki. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:

1. Uvod do problematiky — definice pojmii, &lenéni biotechnologii a jejich p¥inos.

2. Mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich a jejich kultivace.

3. Sladafstvi a pivovarstvi.

4. Vinafstvi.

5. Lihovarnictvi a vyroba lihu.

6. Vyroba pekaiského drozdi a mikrobni biomasy. Vyroba octa.

7. Fermentované potraviny zivoc¢isného a rostlinného ptivodu.

8. Enzymové biotechnologie.

9. Pramyslova produkce organickych kyselin (mlé¢na, citronova, aminokyseliny ..).

10.Primyslova produkce ostatnich organickych sloucenin a biopolymerti (glycerol, butanol, aceton, lipidy, polysacharidy,
proteiny ..).

11.Primyslova produkce vitamind a alkaloidu.

12 Primyslova produkce antibiotik a dalsich farmakologickych pripravki.

13.Environmentalni biotechnologie, vyuziti biotechnologii v zemédélstvi.

14.Nov¢é aspekty biotechnologii — biosenzory, nanobiotechnologie.

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Piehled tradiénich potravinaiskych vyrob, Ostrava: KEY Publishing, 2012.
ISBN 978-80-7418-145-0.

MIESLEROVA, B., SEDLAROVA, M., LEBEDA, A. Houby a houbam podobné organismy v biotechnologiich, Olomouc: UP
Olomouc, 2016. ISBN 978-80-244-4983-8.

MOO-JONG, M. Comprehensive Biotechnology, 2nd ed. Amsterdam: Elsevier, 2011. ISBN 9780080885049. Dostupné z
http://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780080885049.

Doporucena literatura:

HUTKINS, R.W. Microbiology and Technology of Fermented Foods, Chicago: IFT Press, 2006. ISBN 0-8138-0018-8.
BENESOVA, E., FUSEK, M., HUBALKOVA, P. Biolé¢iva, 2.vyd. Praha, VSCHT, 2016. ISBN 978-80-7080-955-6.

LEE, B.H. Fundamentals of Food Biotechnology, 2ne ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2015. ISBN 978-1-118-38495-4.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Studenti rovnéz zpracovavaji semindrni praci na zvolené téma z oblasti potravindfskych nebo primyslovych
biotechnologii. MoZnosti komunikace s vyucujicim: bunkova@utb.cz, +420 576 031 240.



http://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780080885049
mailto:bunkova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Uvod do biotechnologii

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Technologie potravin

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+42l  [hod. |70 krediti |6
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pifednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Klasifikovany zapocet: kombinovany (pisemna a ustni). Zapocet: 90% tcast na seminafich, 100% dochazka ve cviceni.

Garant piredmétu Mgr. Martina Buckova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Mgr. Martina Budkova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani v§eobecného piehledu o vyvoji a soucasném vyuziti biotechnologickych procest v riznych oblastech
lidské ¢innosti. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:

Co jsou biotechnologie - vymezeni problematiky, rozdéleni biotechnologii, zakladni pojmy.

Historie vzniku a rozvoje biotechnologii.

Zakladni charakteristiky biotechnologickych procest - pozadavky na biologické Cinitele, suroviny, kultivaéni média.
Zakladni charakteristiky biotechnologickych procest - bioreaktory, zpusoby kultivaci.

Monitoring a fizeni biotechnologickych procest.

Potravinarské biotechnologie, mikrobidlni biotechnologie.

Rostlinné biotechnologie.

Zivo¢iiné biotechnologie.

Biotechnologie v humanni medicing.

10.Environmentalni biotechnologie.

11.Primyslové biotechnologie.

12.Biosenzory.

13.Nové trendy v biotechnologiich.

14. Biotechnologie v CR a ve svété.

CoNoTOR~wWNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

DUNFORD, N.T. Food and industrial bioproducts and bioprocessing, Chichester, West Sussex, UK: Wiley-Blackwell, 2012.
DOI: 978-1-119-94608-3. Dostupné z http://onlinelibrary.wiley.com/book/10.1002/9781119946083

STRATILOVA, Z., JEDLICKOVA, M. GMO bez obalu, Ministerstvo zeméd&lstvi, 4. vyd., 2016. ISBN 978-80-7434-295-0.
Dostupné z http://eagri.cz/public/web/file/483410/GMO_bez_obalu_2016.pdf

CLARKE, K.G. Bioprocess engineering: an introductory engineering and life science approach, Oxford: Woodhead Publishing,
2013. ISBN 978-1-78242-167-2.

Doporudena literatura:

BLAIR, R., REGENSTEIN, J.M. Genetic modification and food quality: a down to earth analysis, Chichester: Wiley Blackwell,
2015. ISBN 978-1-118-82364-4. Dostupné z http://onlinelibrary.wiley.com/book/10.1002/9781118823644

vefejny informa¢ni zdroj www.gate2biotech.cz

vefejny informaéni zdroj www.biotrin.cz

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | 20 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou uréeny ¢asti uéiva k samostatnému nastudovani. MoZnosti komunikace s vyu€ujicim: buckova@utb.cz, +420
576 031 529.



http://onlinelibrary.wiley.com/book/10.1002/9781119946083
http://eagri.cz/public/web/file/483410/GMO_bez_obalu_2016.pdf
http://onlinelibrary.wiley.com/book/10.1002/9781118823644
http://www.gate2biotech.cz/
http://www.biotrin.cz/
mailto:buckova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Uvod do chemie bioaktivnich latek
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+0l lhod.  [42 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Pro ziskani zapoctu student vypracuje jednu seminarni praci na zvolené téma a napise zapoctovy test min. na 60 %. Ucast na
seminafich min 80 %. Prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti bude ovéfeno ustni zkouskou.

Garant piedmétu Ing. Michal Rouchal, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Ing. Michal Rouchal, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty sezndmit s vybranymi skupinami biologicky aktivnich latek (BAL), moznostmi jejich syntézy ¢i
izolace z ptirodnich zdroju. Studenti rovnéz ziskaji zékladni povédomi o obecnych principech vyvoje 1éCiv, ale také o vlivu
struktury a prostorové orientace molekuly na jeji biologické Gcinky. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Vyvoj 1é¢iv, aneb strastiplna cesta od ptivodni myslenky k pacientovi.

Moderni postupy pii syntéze 1éCiv (retrosynteticka analyza, kombinatorialni chemie).

Totalni syntéza jako prostiedek pro efektivni ziskavani bioaktivnich latek.

Vliv struktury a prostorové orientace molekuly na biologickou aktivitu.

Urcovani struktury bioaktivnich latek pomoci spektralnich metod.

Moznosti izolace bioaktivnich latek z pfirodnich zdroji.

Aminokyseliny, peptidy, proteiny.

Sacharidy, polysacharidy (celuloza, pektiny, gumy, slizy).

. Glykosidy (fenolické glykosidy, kardioglykosidy, thioglykosidy).

10.Aminokyseliny, peptidy, proteiny.

11.Alkaloidy I (purinové, pyridinové a piperidinové alkaloidy).

12.Alkaloidy II (chinolinové a isochinolinové alkaloidy, indolové alkaloidy).

13.Alkaloidy III (tropanové alkaloidy).

14.Saponiny, tiisloviny, ptirodni barviva.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinn4 literatura:

McMURRY, J. Organicka chemie, Praha: VSCHT, Praha, 2007. ISBN 978-80-7080-637-1.

DOSTAL, J. a kol. Lékaiska chemie II, Praha: MU Brno, 2007. ISBN 978-80-210-3789-2.

HAMPL, F., RADL, S., PALECEK, J. Farmakochemie, Praha: VSCHT, Praha, 2007. ISBN 978-80-7080-639-1.

Doporucena literatura:

CORRADO, T. Bioactive Compounds from Natural Sources, 2nd ed., CRC Press, 2011. ISBN 13:978-1439822296.
BRAHMACHARI, G. Chemistry and Pharmacology of Naturally Occuring Bioactive Compounds, 1st ed., CRC Press, 2013.
ISBN 13:978-1439891674.

HOFMANN, A. LSD mé nezvedené dité, Praha: Profess, 1997. ISBN 80-85235-46-3.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: rouchal@utb.cz, +420 576 031 432.



mailto:rouchal@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu

Uvod do chemie potravin

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Chemie a analyza potravin

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+0l [hod.  [42 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf

vyuky

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

pisemna, 90% tcast na seminafich, seminarni prace

Garant predmétu Ing. Sona Skrovankové, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p

Vyudujici Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznadmeni studentd se zakladnimi slozkami potravin a nékterymi dal$imi slozkami s pozitivnim nebo
negativnim dopadem na zdravi lidi. Pozornost je vénovana jejich vlastnostem, jak chemickym, tak i zdravotnim, a jejich
ptitomnosti v potravinach. Obsah predmétu tvorii tyto tematické celky:

Uvod, zakladni nutriéni slozky potravin.

Voda.

Aminokyseliny, peptidy.

Bilkoviny a jejich vlastnosti.

Mastné kyseliny a jejich vlastnosti.

Vlastnosti a zmény lipida pii zpracovani.

Cukry a jejich vlastnosti.

Polysacharidy.

Vitaminy a mineralni latky.

10.Bioaktivni slozky potravin, zdroje a moznosti vyuZiti.

11.Pfirodni antioxidanty — vlastnosti a €inky.

12.Aditivni latky ptidavané do potravin

13.Cizorodé¢ slozky potravin, vyskyt a vznik.

14.Vyznamné kontaminanty, vlastnosti a zdravotni dusledky.

CoNoTOR~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin I, Tabor: Ossis, 2009. ISBN 978-80-86659-15-2.
VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II, Tabor: Ossis, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.
ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin, Brno: NCO NZO, 2006. ISBN 978-80-7013-435-1.

Doporucena literatura:

VELISEK, J. Chemie potravin 1, Tabor: OSSIS, 1999. ISBN 8090239137.

VELISEK, J. Chemie potravin 2, Tabor: OSSIS, 1999. ISBN 8090239145,

VELISEK, J. Chemie potravin 3, Tabor: OSSIS, 1999. ISBN 8090239153.

COULTATE, T.P. Food: The Chemistry of its Components, 5th ed., Cambridge: RSC Publishing, 2009. ISBN 978-0-85-404-
111-4. Dostupné z http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFTCCEQ01/food__the_chemistry_of_its_components_5th_edition

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Individualni konzultace dle dohody. MozZnosti komunikace
s vyuujicim: skrovankova@utb.cz, +420 576 031 524.



http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFTCCE001/food__the_chemistry_of_its_components_5th_edition
mailto:skrovankova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Uvod do vinaistvi
Typ predmétu Povinné volitelny, pro specializaci: doporuéeny roénik /|1/ZS
Gastronomické technologie semestr
Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+0I | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpusobu ovéreni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

pisemna, 70 % 0cast na seminaiich

Garant predmétu Ing. Sona Skrovankové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyucujici Ing. Sona Skrovankova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem piedmétu je podat studentu zakladni informace a poznatky z vinafstvi a umoznit tim orientaci v problematice péstovani

hroznti, a analytickych a senzorickych aspektti vina. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:

Botanicky ptivod a historicky vyvoj révy vinné.

Vinafstvi jako soucast zemedélstvi, gastronomie i nepotravinarského bio-prumyslu.

Hlavni rysy stanovi$t’ a bio-agrotechnickych pfedpokladt komplexni vinai'ské produkce.

Ampelografie, volba odridového zastoupeni domacich i zahrani¢nich odrid révy vinné, zasady a metody vypoctu davek zivin

a ochrannych pesticidnich latek.

Vliv specifik vinafské krajiny na posileni turistickych zajmu.

Poznani analytickych a senzorickych hodnot charakteristickych modelt evropskych a svétovych vin.

Réamcové stabiliza¢ni systémy modeld evropskych a svétovych vin.

Rizeni technologické piipravy vin pfed importem na zakladé biochemickych a enologickych analyz a senzorického posouzeni.

9. Technologické postupy upravy importovanych vin dle zamért jejich pouziti.

10.Progndza volby typl importovanych vin na zakladé vyvoje zajmt zakaznikd.

11.Specifické postaveni vin a celé vinaiské produkce v Ceské republice.

12.0dborny enologicky prizkum k efektivnimu navyseni tuzemské vinatské produkce do vyssich kvalitativnich hodnot.

13.Sestaveni pracovni vinotéky zajmovych geografickych produkénich lokalit.

14 Legislativa produkce hrozni a hroznové §tavy ve smyslu Zakona ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a ptislusnych
naiizeni Rady a Komise EU.

PP

©No g

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

FOFFOVA, Z., KRAUS, V., VURM, B. Nova encyklopedie ¢eského a moravského vina, 2.dil, Praha: Praga Mystica, 2008.
ISBN 978-80-86767-09-3.

SIMONOVA, J. O ving, Praha: Slovart, 2013. ISBN 978-80-7391-819-4.

PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinait, 2. vyd. Praha: Grada Publishing, 2010. ISBN 978-80-247-3487-3.

Doporucena literatura:

FOFFOVA, Z., KRAUS, V., VURM, B. Nova encyklopedie ¢eského a moravského vina, 1.dil, Praha: Praga Mystica, 2008.
ISBN 80-86767-00-0.

CR. Zakon ¢&. 321/2004 o vinohradnictvi a vinaf'stvi. 105/2004. Sbirka zakoni Ceské republiky, 2004.

PAVLOUSEK, P. Encyklopedie révy vinné, Brno: Computer Press, 2007. ISBN 978-80-251-1704-0.

JACKSON, R.S. Wine Science. Principles and Applications, 3rd ed., Oxford: Elsevier, 2008. ISBN 978-0-12-373646-8.
Dostupné z http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123736468

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Individuélni konzultace dle dohody. MoZnosti komunikace
s vyucujicim: skrovankova@utb.cz, +420 576 031 524.



http://www.sciencedirect.com/science/book/9780123736468
mailto:skrovankova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Vinarska technologie
Typ piredmétu Povinng volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 2/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+28I | hod. 56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednasky,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

z — pisemnad, zk — pisemna i Gstni

Garant predmétu doc. Ing. Pavel Valasek, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyucéujici doc. Ing. Pavel Valasek, CSc. (100 % p)

Struéna anotace predmétu

Predmét v uvodu poskytuje zakladni poznatky v oblastech chemického sloZeni hroznl révy vinné, jejich vhodnosti pro

sklizn¢ hroznd, ptes ziskdvani mostt, fermentacni procesy, skoleni, skladovani, az po finalni vyrobek. Pozornost je vénovana

také technologiim vyroby riznych typt vin, jako napf. vina ticha, Sumiva, aromatizovana, dezertni. Obsah pi‘edmétu tvoii tyto

tematické celky:

1. Slozeni hrozntl révy vinné, jejich kvalitativni zatfidéni do jakostnich skupin.

2. Technologické postupy vyroby vin bilych, ziskdvani hroznové S$tavy a jeji pfiprava pro fermentaCni proces fizeni

fermenta¢niho procesu.

Technologické postupy vyroby vin rizovych, pfipravy hroznt. Jejich lisovani a pribéh fermentacniho procesu.

Technologické postupy vyroby vin Cervenych, piiprava rmutu pro fermentaci, fizeni fermentace a celého procesu a celého

stadia lisovani rmutu.

Uprava obsahu cukrii a kyselin pfislazovanim a odkyselovanim mosti a rmutfl, pouZiti piidatnych latek.

Zakladni chemické, biochemické a enologické analyzy v technologii vina.

Kultury kvasinek, jejich piehled, charakteristika, teorie kvasnych procest a prakticka aplikace.

Nedostatky a vady vina zptisobené prostiedim a dalS$imi vnéjs$imi vlivy v priibéhu péstitelskych a technologickych postupi.

Nemoci (choroby) vina vznikajici vlivem mikroorganizmi, pochazejici od skliziiovych operaci a z prubéhu celého

technologického postupu.

10.Zvlastnosti a odliSnosti vin, importovanym v cisternach a uréenych pro dalsi Gpravu a zpracovani.

11.Vyroba vin dezertnich a v§ech aromatizovanych produkti ve smyslu natizeni Evropského parlamentu a Rady ES 1601/1991.

12.Vyroba vin Sumivych a perlivych, ve smyslu platného Zakon €. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nekterych
souvisejicich predpist, ve znéni pozdéjsich predpisa.

13.Ptiprava dalsich produkti fermentovanych i nefermentovanych na bazi hroznové §tavy a vina.

14.7Z4klady enologického a senzorického hodnoceni riznych typt vin a jejich vzajemné vztahy.

> w

© o ~No O

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

FIC, V. a kol. Vino: analyza, technologie, gastronomie, Cesky T&$in: 2 THETA, 2015. ISBN 978-80-86380-77-3.

FIC, V. a kol. Sbornik aplikagnich postupi: vino - analyza, technologie vyroby, gastronomie, Cesky T&$in: 2 Theta, 2014.
ISBN 978-80-86380-71-1.

PAVLOUSEK, P. Vyroba vina u malovinait, 2. vyd., Praha: Grada Publishing, a.s., 2010. ISBN 978-80-247-3487-3.
CR. Zakon &. 321/2004 o vinohradnictvi a vinaistvi, ¢ast 105/2004. Sbirka zakonti Ceské republiky, 2004.

Doporucena literatura:

FOFF OVA, Z. a kol. Nova encyklopedie ¢eského a moravského vina, 1.dil, Praga Mystica, 2008. ISBN 80-86767-00-0.

FOFF OVA, Z.,KRAUS, V., VURM B. Nova encyklopedie ¢eského a moravského vina, 2.dil, Praga Mystica, 2008. ISBN 978-
80-86767-09-3.

SIMON, J. The Sunday Times Book of Wine, Dorling Kinderseley, London 2001, ¢esky pfeklad Svobodova, L. Slovart 2013.
ISBN 978-80-7391-819-4.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Individuélni konzultace dle dohody. MoZnosti komunikace
s vyucujicim: valasek@utb.cz, +420 576 032 089 nebo +420 576 031 046.



mailto:valasek@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Vino v gastronomii
Typ piredmétu Povinng volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 2/ZS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+0I | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

pisemna, 90 % ucast na seminafich, seminarni prace

Garant predmétu Ing. Sona Skrovankové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se slozenim hroznl, most a postupné se vyvijejicim vinem, pfinos vina do gastronomie,
navaznost na potraviny a jak miize byt vino ovlivnéno skladbou pokrmd, jejich tepelnymi Gpravami a celym kulinafskym
systétmem. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:

Pojem ,,vino v gastronomii — védecké, zdravotni, aplikaéni principy.

Slozeni vina a fizeni jeho pouziti v rdmci gastronomickych soustav.

Biologicky aktivni latky, antioxida¢ni kapacita.

Organické kyseliny, jejich vazby a stanoveni.

Obsah bilkovin, jejich vliv a u¢innost.

Moznosti stanoveni zajmovych hodnot vina a technologicky postup pro jeho transport.

Doplikové pripravky pro bila vina, jejich hodnoceni.

Doplikové ptipravky pro éervend a rizova vina a jejich hodnoceni.

Enzymy ve vinech a dalSich hroznovych napojich.

10.Taniny ve vinech a dalSich hroznovych napojich.

11.Flotace a flotacni pfipravky.

12 Nedostatky, vady a ,,nemoci® vina.

13.Vina Sumiva, aromatizovana a fortifikovana v gastronomii.

14.Vina specifickych svétovych oblasti v gastronomii.

©Oo~NoAM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

FIC, V., a kol. VINO - Analyza - technologie — gastronomie, 2 THETA: Cesky T&sin, 2015. ISBN 978-80-86380-77-3.
FIC, V., a kol. VINO - Sbornik aplikaénich postupti, 2 THETA: Cesky Té&in, 2014. ISBN 978-80-86380-71-1.
BALIK, J., STAVEK, J. Vinatska technologie, Narodni vinatské centrum: Valtice, 2017. ISBN 978-80-87498-77-4.
PAVLOUSEK, P. a kol. Réva vinna Réva vinna pro malopéstitele, Bastan: Olomouc, 2016. ISBN 978-80-87091-65-4.

Doporucena literatura:

Vyhlaska Min. zdravotnictvi CR & 304/200 152/4 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti pfidatnych a pomocnych
latek v potravinach ve znéni vyhlasek ¢. 152/2005 Sb. a ¢.431/2005 Praha 2005.

Zéakon ¢. 321/2004 o vinohradnictvi a vinaf'stvi a 0 zméné n&kterych souvisejicich zakoni. Sbirka zakonii CR, ¢astka 105/2004.
Praha 2004.

PAVLOUSEK, P. Encyklopedie révy vinné, Brno: Computer Press, 2007. ISBN 978-80-251-1704-0.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Individualni konzultace dle dohody. MozZnosti komunikace
s vyucujicim: skrovankova@utb.cz, +420 576 031 524.



mailto:skrovankova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Vybrané kapitoly z chemie

Typ predmétu Povinné volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | GaT
Gastronomické technologie 2/ZS
Povinné volitelny pro specializaci: ChAP
Chemie a analyza potravin 3/ZS

Rozsah studijniho piedmétu Op+28s+0l lhod.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéreni studijnich vysledki klz Forma |seminaf

vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Béhem kazdého seminate vyplni student kratky test tykajici se probiraného tématu. Ugast na seminéfich je 100% povinna.

Garant predmétu Mgr. Robert Vicha, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100 % s
Vyudujici Mgr. Robert Vicha, Ph.D. (100 % s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty sezndmit s nize uvedenymi tematickymi celky, které jednak zakladni linii probiranou v chemicky
zaméfenych pfedmétech dopliuji o kapitoly do této linie nezahrnuté a jednak o kapitoly stojici napfi¢ klasickym didaktickym
¢lenénim. Obsah pFredmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Jaderna chemie I — historie a zaklady, typy pfemén, formalizmus zapisu jadernych reakei.

2. Jaderna chemie II — Radioaktvni rozpad jako exemplarni pfipad kinetiky I. fadu, vyznamné radionuklidy v mediciné ¢i
v jaderné energetice.

Komplexni slouceniny

Oxidaéné-redukéni reakcee jako zdroj energie.

Sklo (zékladni typy skla, sklafské suroviny, pomocné suroviny, technologie vyroby skla a hlavni skupiny sklenénych vyrobkit)
Fotochemie

Jak mtizeme védet, kolik vazi atomy

Soucasnost vazeni molekul — hmotnostni spektrometrie.

Vyznamné ¢eské objevy v historii chemie I — J. Heyrovsky (polarografie: NP za chemii 1959), O. Wichterle (od hydrogela
ke kontaktnim c¢ockam s odbockou k silonu)

10.Vyznamné ¢eské objevy v historii chemie II — S. Landa (objev adamantanu), K. Dostal (pfiprava oxidu selenového)
11.Historie objasiiovani struktury deoxyribonukleové kyseliny — DNA.

12.Sekundarni metabolity — pfirodni funkéni molekuly.

13.Makroskopicka chiralita.

©oNO AW

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna a oporucena literatura:

Vzhledem Kk povaze pfedmétu a zejména velké rozmanitosti probiranych témat neexistuje zastfeSujici literatura. Jednotlivé
kapitoly jsou vypracovany zpravidla na zakladé dlouhodobého hloubkového studia dané problematiky a seznam pouZitych
literarnich zdroju ke kazdé kapitole bude studenttim k dispozici.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti odevzdaji seminarni praci zaloZenou na rozvedenych odpovédich na otazky z kazdé vyse uvedené oblasti. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: rvicha@ft.utb.cz, +420 576 031 103.



mailto:rvicha@ft.utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Vybrané kapitoly z epidemiologie a hygieny

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Technologie potravin
Gastronomické technologie

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+28s+0I | hod. 56 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pifednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich (80% dochazka). Pribézné testy béhem semestru. Prokazani znalosti probiranych tematickych
okruhti Gstni formou.

Garant piredmétu MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |80 % p
Vyudujici MVDr. Michaela Cernikova, Ph.D. (80 % p)

Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (20 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskat znalosti piedev$im z obecné epidemiologie (vznik a pfenos onemocnéni, moznosti eliminace nakazy a
jejiho zdroje). Studenti sezndmi se vznikem alergii se zaméfenim na potravinové alergie (jejich patogenezi, patofyziologii, a
struéng terapii). Zavér semestru je vénovan specialni epidemiologii. Obsah pi‘edmétu tvori tyto tematické celky:

Infekce a infekéni onemocnéni, vyskyt infekéniho onemocnéni, epidemiologické metody.

Proces §ifeni nakazy.

Protiepidemicka opatfeni preventivni a represivni.

Preruseni cesty prenosu - eliminace zdroje nakazy, dekontaminace, dezinfekce, dezinsekce a deratizace, sterilizace.
Zvysovani odolnosti vnimavého jedince.

Imunitni systém, alergie - patogeneze alergii.

Alergie - projevy alergické reakce dle organovych soustav se zaméfenim na travici soustavu, mozna terapie.

Specialni epidemiologie - vzdusné nakazy.

Specialni epidemiologie - alimentarni nakazy I.

10.Specialni epidemiologie - alimentarni nakazy II.

11.Specialni epidemiologie - nakazy pienasené ¢lenovci, nakazy ktize a sliznic.

12.Specialni epidemiologie - zoonozy.

13.Specialni epidemiologie - nozokomialni infekce.

14.Hygiena.

©oOo~NoA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

TUCEK, M. a kol. Hygiena a epidemiologie, UK Praha, 2013. ISBN 978-80-246-2.

HAMPLOVA L. a kol. Mikrobiologie, imunologie, epidemiologie, hygiena pro bakalaiské studium a viechny typy
zdravotnickych skol, Triton Praha, 2015. ISBN 978-80-7387-934-1.

Vetejny informacni zdroj https://www.cdc.gov/

Doporucena literatura:

GOPFEROVA, D. Mikrobiologie, imunologie, epidemiologie, hygiena, Ptibram, 2002. ISBN 80-7254-223-0.

HOREIJSI, V. a kol. Zaklady imunologie, Triton Praha, 2017. ISBN 978-80-7553-250-3

MADDOCK, J. Public Health - Methodology, Environmental and Systems Issues, In Tech, 2012. ISBN 978-953-51-0641-8.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: cernikova@utb.cz, +420 576 033 002; miskova@utb.cz, +420 576 033 008.
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu VyZiva ¢lovéka

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Povinné volitelny pro specializaci:

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpiisob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

kombinovana (pisemna a ustni), povinna 90% ucast na seminafich, 1x prezentace studenta na zadané téma

Garant predmétu Mgr. Martina Buckové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyucéujici Mgr. Martina Budkova, Ph.D. (100 % p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit se zakladnimi principy vyzivy ¢lovéka, véetné aktualnich obecné pfijimanych vyzivovych

doporuceni. Pozornost je vénovana anatomii a fyziologii traviciho traktu, zdkladnim nutri¢nim slozkam potravin a zptsobu jejich

zpracovani a vyuziti v lidském téle. Studenti jsou seznameni s vyzivovymi doporuc¢enimi a jejich modifikacemi pro vybrané

skupiny populace. Student také ziska zakladni znalosti v oblasti vlivu vyzivy na rozvoj a prevenci nejrozsitenéjsich civilizac¢nich

chorob. Obsah piFedmétu tvori tyto tematické celky:

Stavba a funkce traviciho ustroji - dutina 0stni, jicen, zaludek.

Stavba a funkce traviciho ustroji - tenké stfevo, tlusté stfevo, konecnik.

Stavba a funkce slinivky bfisni, jater, ledvin.

Slozeni a funkce krve, lymfy, kostni hmoty.

Zakladni slozky potravy - makronutrienty.

Zakladni slozky potravy - mikronutrienty.

Voda ve vyzivé ¢loveéka.

Vyzivova doporucenti.

Hlavni energetické potieby organizmu, disledky nerovnovahy, poruchy pfijmu potravy.

10.Zasady vyzivy pred pocetim, vyziva zen v t€hotenstvi a béhem kojeni.

11.Vyziva déti do 1 roku, vyziva déti nad 1 rok, vyziva dospivajicich.

12.Vyziva dospélych, vyziva seniori a zakladni principy sportovni vyzivy.

13.Vyziva pii prevenci a 1é¢bé civilizacnich chorob (kardiovaskularni onemocnéni, diabetes mellitus, osteopordza, nadorova
onemocnéni, vyziva pfi onemocnéni traviciho traktu).

14 Potravinové alergie a intolerance.

©oNo~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky |

Povinna literatura:

HAVLIK, J., MAROUNEK, M. Ziviny a Zivinové potieby &lovéka: uebnice pro studenty CZU v Praze, 2. vyd. V Praze: CZU,
2013. ISBN 978-80-213-2374-2.

KLIMESOVA, 1., STELZER, J. Fyziologie vyzivy, Olomouc: UP v Olomouci, 2013. ISBN 978-80-244-3280-9.

ALLEN, L., CABALLERO, B.,PRENTICE, A. Encyclopedia of human nutrition, 2nd ed. Amsterdam: Elsevier/Academic Press,
€2005. ISBN 0121501108.

Doporucena literatura:

ZLATOHLAVEK, L. Klinicka dietologie a vyziva, Praha: Current Media, 2016. Medicus. ISBN 978-80-88129-03-5.
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.

PANEK, J., POKORNY, J., DOSTALOVA, J. Zaklady vyZivy a vyZivova politika, Praha: VSCHT, 2002.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Individualni konzultace dle dohody. MoZnosti komunikace
s vyuéujicim: buckova@utb.cz, +420 576 031 529.



mailto:buckova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Wellness gastronomie
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho pfedmétu 10p+10s+0I | hod. | 20 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zpusob zakonceni pfedmétu - klasifikovany zapocet, ktery zahrnuje povinnou 80% dochazku na seminafich a napsani
zapoctového testu minimalné na 70 % z probiranych tematickych okruhtl na prednaskach.

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s charakteristikou wellness gastronomie, vhodnou skladbou potravin a napoji, kvalitou
surovin v ramci realizace wellness gastronomie. Studenti se také seznami se zaklady vyzivy, stravovacimi systémy, zdsadami pii
vyrob¢ pokrmt v kontextu wellness gastronomie a dal§imi principy v této gastronomické oblasti. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

Charakteristika wellness gastronomie.

Potraviny a napoje ve wellness gastronomii.

Kwvalita potravin a napoji ve wellness gastronomii.

Vyziva ¢lovéka ve wellness gastronomii 1.

Vyziva ¢lovéka ve wellness gastronomii I1.

Systémy stravovani ve wellness gastronomii.

Zdravy zivotni styl.

Organizace wellness stediska.

. Technologické postupy ptipravy wellness pokrmi I.

10 Technologické postupy pripravy wellness pokrmd II.

11.Technika obsluhy ve wellness gastronomii.

12.Gastronomie v ramci lazenstvi.

13.Psychologie a vyziva ve wellness gastronomii.

14.Bezpecnost a hygiena ve wellness gastronomii.

©oOo~NoA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

KREJCI, M. Wellness, Grada 2016. ISBN 978-80-271-0010-1.

REGER-NASH, B., SMITH, M., JUCKETT, G. Foundations of Wellness, Human Kinetics, 2014. ISBN 1450402003.
KOHOUT, P. Potraviny - Soucast zdravého Zivotniho stylu, Forsapi, 2010. ISBN 9788087327395.

Doporucena literatura:

DOSTALOVA, J. Co se d&je s potravinami pii p¥ipravé pokrmii, Forsapi, Praha, 2008. ISBN 978-80-903820-8-4.
CASEOVA, F. 1001 Chuti, Volvox Globator, 2010. ISBN 978-80-7207-770-0.

DALLEN, M. Zelené potraviny, Ratio Bona, spol. s r.0., 2010. ISBN 978-80-254-4590-7.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: sumczynski@utb.cz, +420 576 031 525.



mailto:sumczynski@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Zaklady a vyvoj gastronomie ve spolecnosti
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/LS
Gastronomické technologie
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+0I lhod.  [42 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zpusob zakonéeni pfedmétu - zkouska. Povinna dochazka na seminatich z 80%. Zkouska: test (nutno ziskat minimalné 70%) a
ustni zkouska - znalost probrané latky z probiranych tematickych okruht.

Garant predmétu Ing. Ladislava MiSurcova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyudujici Ing. Ladislava Misurcova, Ph.D. (50 % p)

Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D. (50 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty se zaklady a charakteristikou gastronomie, spolecného stravovani a gastronomickymi
dalsi rozvoj gastronomie. Pozornost bude vénovana také souasnému stavu a predpokladanému vyvoji gastronomie. Obsah
prredmétu tvori tyto tematické celky:

Charakteristika gastronomie, spole¢ného stravovani a gastronomickych sluzeb.

Gastronomie pravéku.

Gastronomie starovéku.

Gastronomie ve starovékém Recku a Rimg.

Gastronomie stfedoveku.

Gastronomie stiedoveéké Evropy.

Gastronomie novoveku.

Francouzska gastronomie v 18. az 20. stoleti.

Zmeény ve stravovani po roce 1800.

10.Vyvoj Ceské gastronomie.

11.Mezniky gastronomie vyznamné pro spolecnost.

12.D¢jiny restauraci.

13.Soucasna svétova, evropska a ¢eska gastronomie.

14 Ptedpokladany vyvoj gastronomie.

©oOo~NoA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

FREEDMAN, P. Jidlo d&jiny chuti, Mlada fronta. Praha, 2008. ISBN 978-80-204-1847- 0.

BERANOVA, M. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku, Akademie véd Ceské republiky, Praha, 2005. ISBN 80-200-1340-7.
LINHART, A.T. Gastronomické zdhady aneb Pohledy do historie kuchatského uméni, Public History, Praha. ISBN 80-901432-
7-X.

Doporucena literatura:

MONTANARI, M. Hlad a hojnost. Dé&jiny stravovani v Evropé, Lidové noviny, Praha, 2003. ISBN 80-7106-560-9.
BRILLAT-SAVARIN, J.A. O labuznictvi, fyziologie chuti, Lidové noviny. Praha, 1994. ISBN 80-7106-111-5.
GAJDfJSEK, S. Spole¢né stravovani, MZLU Brno, 1999. ISBN 80-7157-395-7.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou ureny &asti uéiva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena testem.
Moznosti komunikace s vyuéujicim: ondrasova@utb.cz, +420 576 031 202.



mailto:ondrasova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho pfedmétu

Nizev studijniho predmétu Zaklady baleni potravin
Typ piredmétu Povinng volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 3/ZS
Technologie potravin
Rozsah studijniho pfedmétu 28p+28s+0I | hod. |56 krediti | 4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Formou vypracovani protokoll a tstniho zkouseni.

Garant predmétu prof. Ing. Petr Séha, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici prof. Ing. Petr Saha, CSc. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu

Cilem pfedmétu je tvod do problematiky potravinaiskych obalii. Pozornost je vénovana jednotlivym druhim pouzivanych
materialt (papir, kov, sklo) véetn€ novych trendi (aseptické, inteligentni obaly), jejich vlastnostem a vhodnosti pouziti pro danou
aplikaci. Student dale ziské znalosti o baleni zakladnich druhii potravin (masné vyrobky, ovoce a zelenina, mlé¢né produkty aj.).
V sir$im kontextu jsou pfedstaveny bezpe¢nostni a legislativni ramce pro baleni potravin. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické
celky:

Uvod do potravinatskych obal.

Struktura a vlastnosti polymernich materialu.

Technologie vyroby polymernich obald.

Papirové obaly a kombinace materialt.

Kovové a sklenéné obaly.

Potisky, polepky na obalech.

Deteriorativni reakce potravin.

Trvanlivost potravin a aseptické obaly, aktivni a inteligentni obaly.

Obaly pro mikrovinny ohtev.

10.Baleni masa a masnych vyrobkii.

11.Baleni ovoce a zeleniny.

12.Baleni mlé¢nych vyrobkii.

13.Baleni tekutin.

14.Bezpecnostni a legislativni aspekty potravinaiskych obali.

©Oo~NoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

ROBERTSON, G.L. Food Packaging: Principles and Practice, CRC, 2006. ISBN 978-0849337758.

COLES, R., McDOWELL, D., KIRWAN, M.J. Food Packaging Technology, Blackwell, 2003. ISBN 978-0849397882.

SELKE, S.E.M., CULTER, J.D., HERNANDEZ, R.J. Plastics Packaging: Properties, Processing, Applications and Regulations,
Hanser Gardner Publications, 2004. ISBN 978-1569903728.

Doporucena literatura:
MLEZIVA, J. Polymery: vyroba, struktura, vlastnosti a pouZiti. 2. pfeprac. vyd. Praha: Sobotales, 2000. ISBN 8085920727.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti udiva k samostatnému nastudovani. Moznosti komunikace s vyu¢ujicim: saha@utb.cz, telefon
dle http://phonebook.utb.cz/?rc=5alc18dee0558.



http://katalog.k.utb.cz/F/?func=find-b&find_code=SYS&request=25374
mailto:saha@utb.cz
http://phonebook.utb.cz/?rc=5a1c18dee0558

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Zaklady biologie
Typ piredmétu Povinny, ZT pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 1/ZS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+0l [hod.  [42 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf
vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Zapocet: povinna dochazka na jednotlivé seminéfe, vypracovani semindrni prace na zadané téma, béhem semestru splnéni dvou
testll s primérem z obou testll minimalné 60%. Zkouska: znalost probrané latky ze zadanych tematickych okruht, stni zkouska.

Garant predmétu Ing. Ladislava MiSurcové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Ing. Ladislava Misurcova, Ph.D. (100 % p)

Struéna anotace predmétu

Cilem pfedmétu je ziskani zakladnich poznatkti z obecné biologie, zejména o projevech Zivota, biologickych, chemickych a
fyzikalnich vlastnostech zivé hmoty a stavbé bunek, dale budou studenti seznameni s problematikou dédi¢nosti, rostlinnych
pletiv a zivocisnych tkani. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod do studia biologie.

Chemické slozeni zivych soustav - prvky a anorganické latky.

Chemické slozeni zivych soustav - organické latky.

Biosyntéza nukleovych kyselin a proteint.

Fyzikalni vlastnosti zivych soustav.

Nebunécné zivé soustavy.

Bunééné zivé soustavy.

Reprodukce bunék.

Ontogeneze bunck.

10.Regulace a ovliviiovani bunéénych déju.

11.Reprodukce a ontogeneze organizmil.

12.Z4aklady dédicnosti.

13.Rostlinna pletiva.

14.Zivogi$né tkang.

©WoOoNoa~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

MISURCOVA, L. Zaklady biologie, Zlin: UTB Zlin, 2012. ISBN 978-80-7454-156-8.
ALBERTS, B. Zaklady bunééné biologie, Espero publishing, Usti nad Labem, 2001.
ROSYPA,L S. Novy ptehled biologie, Scientia, Praha, 2003. ISBN 80-7183-268-5.

Doporucena literatura:

NECAS, 0. Obecna biologie pro 1ékaiské fakulty, H + H, Jino¢any, 2000.

RAVEN, P.H., JOHNSON, G.B. Biology, Mosby-Year Book Inc., St. Louis 1992. ISBN 0-8016-6372-5.
ALBERTS, B. et al. Molecular Biology of The Cell, Garland Science, NY, 2002,

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti uéiva k samostatnému nastudovani, kontrola samostatného studia bude provedena vytvoienim
seminarni prace na dana témata. MoZnosti komunikace s vyucujicim: misurcova@utb.cz, +420 576 031 592.



mailto:misurcova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Ziaklady instrumentilnich metod v analyze potravin
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 2/LS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+28I | hod. |56 krediti |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki z,zk Forma | prednaska,
vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Zapocet: 100% ucast na seminafich a odevzdani vypracovanych protokoltl. Zkouska: prokazani znalosti probiranych tématickych
okruhti (student musi mit pied zkouskou splnény zapocet).

Garant predmétu Ing. Lenka Senkérova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici Ing. Lenka Senkarova, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskani ptehledu soucasného stavu modernich metod instrumentalni analyzy a to zv1as§t¢ metod spektralnich
a metod separacnich. Pozornost je vénovana teoretickému zékladu a fyzikadlnimu principu metod, jejich instrumentaci a
moznostech aplikace v analytické praxi. V seminafich jsou k danym témattim pocitany realné piiklady. Obsah predmétu tvoii
tyto tematické celky:

Uvod do instrumentélni analyzy, p¥iprava vzorkt k analyze.

Zpracovani a vyhodnoceni dat, extrakce, SPE.

Elektroanalytické metody (potenciometrie, polarografie, voltametrie, konduktometrie, coulometrie).

Elektromigracni metody (elektroforéza, izotachoforéza, izoelektricka fokusace).

Uvod do spektralnich metod, AES.

AAS, XRF.

UV-VIS, Fluorescen¢ni spektrometrie.

IC, Ramanova spektrometrie.

NMR, Nefelometrie, Turbidimetrie, Refraktometrie, Interferometrie.

10.Hmotnostni spektrometrie (MS).

11.Uvod do chromatografie, TLC.

12.HPLC, UPLC, GPC.

13.1IEC, afinitni a chiralni chromatografie, GC.

14.SFC, kvantitativni a kvalitativni chromatografie.

©oOo~NoA~LNE

Studijni literatura a studijni pomucky ‘

Povinn4 literatura:

Prezentace z ptednasek

ZARUBA, K. Analyticka chemie, Praha: VSCHT v Praze, 2016. ISBN 978-80-7080-950-1.

SKOOG, D.A. Fundamentals of analytical chemistry, 9th ed. Belmont: Brooks/Cole Cengage Learning, 2014. ISBN 978-0-495-
55828-6.

Doporucena literatura:

HOLZBECHER, Z., CHURACEK, J. Analyticka chemie, Praha: SNTL, 1987.

RUBINSON, K.A. Contemporary instrumental analysis, Upper Saddle River: Prentice Hall, 2000. ISBN 137907265.
WILLARD, H.H. Instrumental methods of analysis, Belmont: Wadsworth Publishing, 1988. ISBN 0534081428,

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | 16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti se Giastni 2 konzultaci v rozsahu 4 hodin, kde je jim redukovanou formou prezentovana latka vyse uvedeného rozsahu.
Prezentace dostanou k dispozici k samostudiu. Studenti se Gicastni 8 hodin laboratornich cvi€eni, ktera jsou povinna a maji 100%
ucast. Zapocet ziska student z presn¢ odevzdaného vysledku analyzy a odevzdanim vypracovanych protokolti. Pfedmét je
zakoncen Ustni zkouskou z probiraného uc¢iva. MoZnosti komunikace s vyuéujicim: senkarova@utb.cz, +420 576 031 020.



mailto:senkarova@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Ziaklady laboratorni techniky
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Chemie a analyza potravin
Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+42l [hod.  [42 krediti |3
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |laboratorni cvi¢eni
vyuky
Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Oveéfeni studijnich vysledki: Zavéreéné hodnoceni studentll vyplyne z prubézného provéfovani jejich ptipravenosti v souvislosti
s provadénou laboratorni Ulohou a z kvality odevzdanych protokolti. Pozadavky na studenta: Povinna ucast na laboratornich
cviCenich. Odevzdani fadné vypracovanych protokoli z laboratornich cviceni.

Garant pfedmétu Ing. Roman Kimmel, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 %
Vyudujici Ing. Roman Kimmel, Ph.D. (100 % I)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskdni zékladnich znalosti, dovednosti a potfebné zrucnosti pro praci v chemické laboratofi. Obsah

predmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci v laboratofi.

2. Seznameni se zakladnim vybavenim laboratofe — laboratorni sklo, porcelan, predméty z kovu, plastu, korku a pryze, spojovaci

a uzaviraci prvky aparatur.

Sestavovani chemickych aparatur.

Zakladni laboratorni operace — vazeni, odmétovani objemu, méfeni teploty, tlaku a pH.

Identifikace latek — teploty tani a varu, index lomu, hustota.

Tepelné zdroje a zahfivani — vari¢, horkovzdus$na pistole, topné hnizdo, elektromagnetickd michacka, zihani nad kahanem,

zahiivani na vodni, olejové, piskové a kovové 1azni.

7. Chlazeni a odpatfovani — prace s riznymi typy chladicti a chladicimi médii (smés voda/NaCl/led, suchy led, kapalny dusik),
odpatovani na rota¢ni vakuové odparce.

8. Prace s tlakovymi lahvemi a vakuum v chemické laboratofi.

9. Filtrace — filtrace vlastni vahou kapaliny, za snizeného tlaku, za zvySeného tlaku.

10.Krystalizace — srazenim, volna, rusena, zménou polarity rozpoustédla.

11.Destilace — prosta, frakéni, azeotropni, za snizeného tlaku, vodni parou, rektifikace.

12.Extrakce a suseni.

13.Chromatografie — na tenké vrstvé a na sloupci silikagelu.

14 Praktické ové&feni nabytych znalosti.

o0

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

PRIHODA, J. a kol. Laboratorni technika - P¥irutka pro zaéinajiciho chemika, Brno: MU Brno, 2012.
KOTEK, J. Laboratorni technika, Praha: UK Praha, 2007. ISBN 9788024614410.

VICHA, R., MRKVICKA, V. Laboratorni cvi¢eni z chemie, Zlin: UTB Zlin, 2007. ISBN 978-80-7318-595-4.

Doporuéena literatura:

BALLINGER, J.T., SHUGAR, G.J. Chemical technicians ready reference handbook, 5th ed., The McGraw-Hill Companies,
2011. ISBN 978-0-07-174592-5.

MOHRING, J.R. et al. Laboratory techniques in organic chemistry, 4th ed., W.H. Freeman, 2014. ISBN 13:978-1-4641-3422-7.
KALOUS, V. a kol. Metody chemického vyzkumu, Praha, SNTL/ALFA, 1987.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou uréeny ¢asti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Laboratorni tlohy budou provedeny v bloku. MoZnosti komunikace s vyu¢ujicim: kimmel@utb.cz, +420 576 031 217
nebo +420 576 031 107.



mailto:kimmel@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Ziklady prace v biotechnologickych laboratofich
Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny ro¢nik/semestr | 1/ZS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Rozsah studijniho piredmétu 14s + 28l | hod. | 42 krediti | 4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki klz Forma | seminafe,
vyuky laboratorni cvieni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich | Klasifikovany zapocet - Cast na seminafich min. 80%, pisemna prace s uspésnosti
vysledkii a dalSi poZzadavky na studenta | alespoti 50%. Pfipravenost na laboratofe bude ovéfena pied kazdou hodinou

kratkym testem, jehoz Uispésné vypracovani je podminkou dalsi prace Podminkou je rovnéz vypracovani a odevzdani protokolt
z jednotlivych laboratornich cviceni.

Garant predmétu Ing. Jaroslav Filip, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 50 % s
Vyudujici Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % s)

Ing. Pavel Pleva (50 % s)

Stru¢na anotace predmétu

Studenti ziskaji zdkladni dovednosti nutné pro praci v biotechnologické laboratofi tak, aby tyto ukony mohli pfi dalsich laboratornich
ukonech vykonavat zcela rutinné. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
Uvodni hodina, bezpe¢nost prace, seznameni s laboratornimi poméckami
Zékladni laboratorni vypocty

Vazeni na pfedvazkach a analytickych vahach

Rozpousténi vzorkt, odmérné nadoby

Filtrace, vytézek

Prace s pipetami a davkovaci

Prace s byretami, titrace

Svételny mikroskop — konstrukce a vlastnosti

9. Mikroskopie — trvalé a nativni preparaty

10. Mikroskopie — barvené preparaty

11. Mikroskopie — pouziti imerzniho objektivu

12. Zakladni mikrobiologické techniky

13. Prace v laminarnim a biohazard boxu

14. Zakladni techniky molekuldrni biologie

NG~ wWNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

SEIDMAN, L., MOORE, C. J. Basic Laboratory Methods for Biotechnology, 2nd ed., San Francisco, Pearson, 2009. ISBN 978-0-
321-57014-7.

ZAJONCOVA, L., TARKOWSKI, P. Zikladni chemické vypoéty pro biochemiky a biotechnology, Olomouc: UP Olomouc, 2016.
ISBN 9788024450025. )

KOTRBA, P., BABUREK, 1., KREJZLIK, Z. Navody ke cvicenim z biologie, Praha: VSCHT Praha, 2006. ISBN 80-7080-623-0.

Doporucena literatura:

POLLACK, Robert A. Laboratory exercises in microbiology. 3rd ed. Hoboken, NJ: John Wiley, 2009, ISBN 978-0-470-13392-7
BALES, V. a kol. Biochemické technolégie: Biochemical Technologies. Bratislava: AB-ART, 2003. ISBN 80-89006-75-2.
SEIDMAN, L. Basic Laboratory Calculations for Biotechnology, San Francisco, Pearson, 2008. ISBN 978-0-13-223810-6.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formeé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studenti budou vypracovavat vybrané laboratorni ulohy.
Moznosti komunikace s vyuéujicim: jfilip@utb.cz, +420 576 031 209; ppleva@utb.cz, +420 576 031 209.



mailto:jfilip@utb.cz
mailto:ppleva@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Ziaklady rekombinantnich technologii

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 3/LS
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0I lhod.  [30 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf

vyuky
Forma zpusobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich (90% dochazka). Podminkou pro udéleni zapoétu bude vypracovani seminarni prace a uspésné
absolvovani zapoctového testu (minimalni zisk 60 % plného poctu bodi). Pisemna a ustni zkouska — nutnd znalost probrané
latky v rozsahu prednasek a seminait.

Garant piredmétu Mgr. Magda Janalikovda, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |60 % p
Vyudujici Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (60 % p)

prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (40 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je podat informace o zékladnich metodach pouzivanych v ramci technologie rekombinantni DNA. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:

Zakladni pojmy, definice, vyznam a perspektivy.

Metody izolace, purifikace a manipulace DNA.

Klonovani DNA, amplifika¢ni techniky, jejich vyuziti.

Molekularni analyza genomu. Genové knihovny.

Mutageneze - moznosti, varianty, vyznam.

Obecna charakteristika vektord pro pfenos gend do prokaryot a eukaryot, expresni systémy.

Klonovani gend, genové inzenyrstvi.

Geneticky modifikované organizmy, transgenoze — definice, legislativa, vyuziti.

Genové terapie.

10.Aplikace metod rekombinantni DNA v potravinafstvi, zeméd¢lstvi, biotechnologii, primyslu a zdravotnictvi.

©WOoNoaM~LNE

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

ROSYPAL, S., DOSKAR, J. Uvod do molekularni biologie. 3. dil., 2., rozs. vyd. Brno: Stanislav Rosypal, 1997. ISBN (broz.).
RUML, T., RUMLOVA, M., PACES, V. Genové inzenyrstvi, VSCHT, Praha, 2012.

BROWN, T.A. Gene cloning and DNA analysis: an introduction, 7th ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2016. ISBN 978-1-119-
07256-0.

Doporucena literatura:

DALE, J.,, SCHANTZ, M., PLANT, N. From genes to genomes: concepts and applications of DNA technology, 3rd ed.
Chichester, West Sussex, UK: Wiley-Blackwell, c2012. ISBN 978-0-470-68385-9.

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

ALBERTS, B. Zaklady bun&éné biologie. Usti nad Labem: Espero, 2001. ISBN 80-902906-2-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |12 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny Casti uc¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. Studenti rovnéZ zpracovavaji seminarni praci v rozsahu cca 10 stran textu na zvolené téma z oblasti rekombinantnich
technologii. MozZnosti komunikace s vyuujicim: mdolezalova@utb.cz, +420 576 031 020; mkoutny@utb.cz, +420 576
031 208.



mailto:mdolezalova@utb.cz
mailto:mkoutny@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Zaklady senzorické analyzy
Typ piredmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 1/LS

Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho predmétu 14p+0s+14l | hod. | 28 krediti | 2
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpisob ovéreni studijnich vysledki klz Forma | pfednaska,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledkii a dalSi poZadavky na studenta

Povinna tcast ve cvienich. Pisemny test, ktery je nutno splnit na min. 55 %.

Garant predmétu Ing. Zuzana Lazarkovd, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu |50 % p
Vyudujici Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p)

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskani poznatkl o vyznamu senzorické analyzy pii hodnoceni potravin. Student ziska znalosti o zédkladnich
zasadach senzorického hodnoceni a metodach senzorické analyzy. Vyuka probiha ve 2 hodinovych blocich 1x za 14 dni. Obsah
prredmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod do senzorické analyzy, zakladni pojmy.

Usporadani senzorické laboratofe, zasady senzorického hodnoceni.

Lidské smysly v senzorické analyze potravin.

Posuzovatelé a jejich vycvik.

Metody senzorické analyzy I (rozdilové metody, pofadovy test).

Metody senzorické analyzy II (metody pouzivajici stupnice).

Metody senzorické analyzy III (profilové metody, konzumentské zkousky, instrumentalni metody).

Nogh~owdhE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

BUNKA, F, HRABE, J., VOSPEL, B. Senzoricka analyza potravin I, 2. vyd. Zlin: UTB Zlin, 2010. ISBN 978-80-7318-887-0.
POKORNY, J. Metody senzorické analyzy potravin a stanoveni senzorické jakosti, vyd. 2. dopl. Praha: Ustav zem&délskych a
potravinaiskych informaci, 1997. ISBN 978-80-8512-060-7.

Doporucena literatura:

POKORNY, J., VALENTOVA, H., PUDIL, F. Senzoricka analyzy potravin - laboratorni cvi¢eni, Brno: MZLU, 1997. ISBN
978-80-7157-283-7.

BOWMAN, L. Food Chemistry: Sensory Analysis and Mechanisms, New York: Syrawood Publishing House, 2016. ISBN 978-
1-68286-087-8.

LAWLESS, H. T., HEYMANN, H. Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices, Gaithersburg: Aspen Publisher, 1999.
ISBN 978-1-4757-6499-4.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 8 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucéujicim

Studentiim budou urCeny c¢asti u€iva k samostudiu. Kontrola bude provedena pisemnym testem. Studenti budou pribézné
prokazovat pochopeni probirané tématiky pomoci individualné feSenych ukolti. MoZnosti komunikace s vyucujicim:
bunka@utb.cz, +420 576 033 011, lazarkova@utb.cz, +420 576 033 013.



mailto:bunka@utb.cz
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B-111 — Charakteristika studijniho pfedmétu

Nizev studijniho predmétu Zaklady strojirenstvi pro potravinarstvi

Typ piredmétu Povinng volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Technologie potravin

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma | pfednaska, seminaf

vyuky
Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Uspé&iné absolvovani pisemnych kontrolnich testtl v pritb&hu semestru. Prokazani zékladnich znalosti daného pfedmétu. Zkouska
sestava ze vstupniho pisemného testu (praktické priklady a teorie), pisemné piipravy k Gstni zkousce a ustni zkousky z teoretické
Casti.

Garant pfedmétu doc. Ing. Martin Vasina, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100 % p
Vyudujici doc. Ing. Martin Vasina, Ph.D. (100 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani souboru védomosti obsahujiciho zdkladni pojmy, veli¢iny a zakony v oblasti strojirenstvi. Studenti se

seznami se zaklady v oblasti mechaniky tekutin, mechaniky pevnych latek, pohonti a prevodl. Kurz napomaha ziskané znalosti

aplikovat pfi feSeni praktickych uloh a problémt. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

Uvod do strojirenstvi, rozdéleni mechaniky, zékladni pojmy v mechanice pevnych latek a mechanice tekutin.

Hydrostatika - tlakové sily na rovinné a kiivé plochy, kapaliny v relativnim klidu.

Uvod do proudéni tekutin, rovnice kontinuity, Bernoulliho rovnice pro proudéni idealni tekutiny.

Proudéni skute¢né kapaliny, Bernoulliho rovnice pro skute¢nou kapalinu v gravitaénim poli.

Ustalené proudéni v potrubi, laminarni a turbulentni proudéni v potrubi.

Hydraulické odpory tfenim a mistni, hydraulicky vypocet potrubi, charakteristika potrubi.

Bernouliho rovnice pro rotujici kanal, odstiedivé cerpadlo, charakteristika ¢erpadla, cerpadlo v potrubnim systému, ¢erpadla

pro potravinaisky prumysl.

8. Mc¢feni tlaku a prutoku tekutin v potrubi.

9. Ekvivalence a rovnovaha silovych soustav, rovnovaha vazanych ttvarti v roving.

10.Vnitini statické G¢inky, zakladni druhy namahani, kombinovana namahani.

11.Strojirenské materialy pouzivané v potravinafském prumyslu, nerezové materialy, zakladni metody obrabéni a tvareni
materialt.

12.Spoje a spojovaci soucasti.

13.Pohony a ptevody - Gcel a definice pohonu, typy pohonti a prevodu.

14 Mechanické prevody, tekutinové mechanismy.

Nogok~owdhE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

VALENDIN, M. Mechanika I: statika, vyd. 1. Zlin: UTB Zlin, 2002. ISBN 807318088X.

JANALIK, J., STAVA, P. Mechanika tekutin, VSB-TU Ostrava, 2002. ISBN 8024800381.

FOX, R.W., MCDONALD, A.T.,PRITCHARD, P.J. Introduction to fluid mechanics, 6nd. ed. John Wiley & Sons, United States
of America. 2004. ISBN 0-471-20231-2.

Doppruéené 1iteratura: ) 5

DRABKOVA, S., KOZUBKOVA, M. Cviceni z mechaniky tekutin. 2. vyd., Ostrava: VSB - TU Ostrava, 2004. ISBN 80-248-
0664-9.

RULH(, F. Aplikovana mechanika — Statika, Zlin: UTB Zlin, 2008. ISBN 978-80-7318-686-9.

KOPACEK, J. Pohony a pievody, Ostrava: VSB-TU Ostrava, 2000. ISBN 80-7078-806-2.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Uspésné odevzdani piikladii v pribéhu semestru. Prokazani zakladnich znalosti daného predmétu. Zkouska sestavé ze vstupniho
pisemného testu (praktické piiklady a teorie), pisemné piipravy k ustni zkousce a Ustni zkousky z teoretické Casti. MoZnosti
komunikace s vyucujicim: vasina@utb.cz, +420 576 035 112.



mailto:vasina@utb.cz

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu

Zaklady toxikologie a ochrany Zivotniho prostiredi

Typ predmétu

Povinny pro specializaci:
Technologie potravin

Gastronomické technologie
Chemie a analyza potravin
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

doporuceny ro¢nik / semestr

1/Z8

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+0l  [hod.  [42 kreditii |3
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -
Zpusob ovéreni studijnich vysledki klz Forma | pfednaska, seminat

vyuky

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Klasifikovany zapocet: u€ast na seminafich min. 80%, zavére€ny test (min. 50% spravnych odpovédi), uspésné vypracovani

seminarni prace.

Garant piredmétu

Ing. Jaroslav Filip, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

50 % p

Vyucujici

Ing. Jaroslav Filip, Ph.D. (50 % p)

Ing. Marie Dvotackova, Ph.D. (50 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s toxickymi u¢inky moznych polutantd na jedince i na ostatni slozky ZP. Dale nastinit

mechanismy u&inkt téchto latek a jejich mozny osud v ZP stejné jako moznosti jejich odstrafiovani z environmentu a ochranu

pfed nimi. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

1. Zakladni pojmy toxikologie (xenobiotika, expozice, davka, ucinek, doba latence, plsobeni cizorodych latek na zivy
organismus, toxikokinetika).

2. Toxikologie vybranych anorganickych skodlivych latek (prvky hlavnich podskupin periodického systému a jejich sloucenin).

3. Toxikologie vybranych anorganickych Skodlivych latek (prvky vedlejSich podskupin periodického systému a jejich
sloucenin).

4. Toxikologie vybranych skupin organickych sloucenin.

Experimentalni toxikologie (hodnoceni toxicity latek, testovani akutni, subakutni, subchronické a chronické toxicity,

hodnoceni urovné expozice, epidemiologické studie).

Navykové a psychotropni latky.

Toxicita organickych a anorganickych polutanti ve vodach.

Procesy ¢isténi vod, Upravy na pitnou, toxicita kald z ¢istirenskych procest.

. Znecisténi ovzdusi - toxicita aerosolil, tuhych a plynnych polutantd z emisi.

10.Druhy a kategorie odpadti.

11.Spalovani odpadd.

12.Skladkovani odpadu, stabilizace/solidifikace.

13.Fyzikalni zneéisténi ZP, ochrana proti hluku a zafeni.

14 ManaZerské a pravni nastroje v ochrané ZP.

o

© 0N

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

HORAK, J. Uvod do toxikologie a ekologie pro chemiky, vyd. 1., Praha: VSCHT Praha, 2004. ISBN 807080548X.

LANDIS, W. et al. Introduction to Environmental Toxicology: Molecular Substructures to Ecological Landscapes, 4th ed., CRC
Press, 2010. ISBN 9781439804100.

HOLOUBEK, I. a kol. Recetox: laboratot dostupné z http://www.recetox.muni.cz/index-en.php

Doporucena literatura:

SPELLMAN, F.R. The science of environmental pollution, 2nd ed., CRC Press, 2010. ISBN 9781439813027.

PATOCKA, J. Vojenska toxikologie, Grada, 2005. ISBN 8024706083.

KLAASSEN, C. D. (ed.) Casarett and Doull's Toxicology - The Basic Science of Poisons, 7th ed., McGraw-Hill Companies,
2008. ISBN 0-07-159351-9.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urceny Casti uciva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatného studia bude provedena pisemnym
testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: jfilip@utb.cz, +420 576 031 210.



http://www.recetox.muni.cz/index-en.php
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Zaklady uchovy a skladovani pokrmii

Typ piredmétu Povinng volitelny, PZ pro specializaci: doporuceny roénik / semestr | 2/LS
Gastronomické technologie

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---

Zpisob ovéieni studijnich vysledki z,zk Forma |pfednaska, seminaf

vyuky
Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledki a dalSi poZzadavky na studenta

Zkouska: obsahem pisemné zkousky bude prokéazani znalosti alespoii na 60 % z uvedenych tematickych okruhii a na jeho zakladé
doplnkové tstni zkouseni. Seminaie: podminkou udéleni zapoctu je splnéni 80% ticasti na seminafich a absolvovani zapoctového
testu minimalné na 60 %. Laboratofe: podminkou udéleni z&dpoctu je spInéni dochazky na 100 % a akceptace protokoli.

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

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani zakladnich poznatkl o moznostech tichovy a konzervace potravinaiskych surovina a pokrmti. Student
ziska znalosti o zékladnich principech technologickych operaci, které se k tichoveé pokrmi nejcastéji vyuzivaji. Obsah predmétu
tvori tyto tematické celky:

. Konzervace surovin a potravinaiskych pokrmu - ptehled zékladnich konzervarenskych technik, definice zakladnich pojmd.
Cinitelé ovliviiujici idrznost surovin a hotovych pokrmil - jejich klasifikace.

Uchovéavani ¢erstvych surovin a pokrmti — poskliziiové dozravani a zpracovani ovoce, zeleniny a obilovin.

Uchovavani Cerstvych surovin a pokrmil — uchovavani a zpracovani masa, motskych plodu a ryb, vajec, mléka a mlécnych
vyrobkd.

Vyuziti modifikované atmosféry pro uchovani surovin a pokrmii.

Vyuziti povrchového oSetieni surovin a pokrmti potahovanim jedlymi natéry.

Konzervace surovin a pokrmti pomoci mikroorganizmu.

Konzervace surovin s vyuzitim chemickych €initeld a antioxidantu.

9. Zékladni fyzikalni ¢initelé v konzervaci surovin a pokrmt - vodni aktivita, osmoza, pH, bod skelného pfechodu, izotermy aj.
10.Konzervace surovin a pokrmi susenim.

11.Konzervace surovin a pokrmil chlazenim a mrazenim.

12.Konzervace surovin a pokrmil pasteraci, tyndalizaci a sterilaci.

13.Konzervace surovin a pokrmil pomoci kulinarnich tiprav surovin a pokrmi.

14 Enkapsulace, stabilizace a fizené uvoliiovani potravinovych slozek a bioaktivnich latek.

bl S
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Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

ZEUTHEN, P., BOGH-SORENSEN, L. Food Preservation Techniques, Woodhead Publishing. 2003. ISBN 978-1-85573.
RAHMAN, M.S. Handbook of Food Preservation, Boca Raton, FL: CRC Press, 2007. ISBN 978-1-57444-606-7.

KAREL, M., LUND, D.B. Physical Principles of Food Preservation, NY, USA: Marcel Dekker, Inc., 2003. ISBN 0-8247-4063-7.

Doporucena literatura:

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin I, Tabor, 2009. ISBN 978-80-86659-15-2.

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II, Tabor, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.

VALASEK, P., ROP, O. Zaklady konzervace potravin. Zlin: UTB Zlin, 2007. ISBN 978-80-7318-587-9.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) |16 | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Popis vyuky: Seminafe — 100% tucast a napsani zapoctového testu minimalné na 60 %. Laboratorni cviceni — 100% ucast
a akceptace protokolt. Pisemna zkouSka — prokazani znalosti minimalné na 60 %. MozZnosti komunikace s vyucujicim:
sumczynski@utb.cz, +420 576 031 525.



mailto:sumczynski@utb.cz

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Zaklady zboZiznalstvi potravin

Typ predmétu Povinny, PZ pro specializaci: doporudeny roé¢nik / semestr | 1/ZS
Technologie potravin

Gastronomické technologie
Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie
Povinné volitelny pro specializaci:

Chemie a analyza potravin

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+14l  [hod.  [56 krediti |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence | ---
Zpiisob ovéreni studijnich vysledki z, zk Forma |pifednaska, seminat,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéieni studijnich
vysledki a dalSi poZadavky na studenta

Povinna ucast na seminafich a ve cvicenich. Odevzdani a prezentace semindrni prace. Zapoctovy test, ktery je nutno splnit na
min. 70 %. Pisemna a tstni zkouska.

Garant predmétu Ing. Zuzana Lazarkovd, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50 % p
Vyucéujici Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50 % p)

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

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenta se zakladnimi jakostnimi a zboziznaleckymi charakteristikami Sirokého sortimentu potravin
a surovin pouzivanych pro jejich vyrobu. Studenti také ziskaji informace z oblasti potravinaiské legislativy. Obsah predmétu
tvori tyto tematické celky:

Legislativa v oblasti zboZiznalstvi potravin, oznacovani potravin.

Mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské a cukraiské vyrobky.

Skrob, luiténiny, olejnats semena.

Ptirodni sladidla, med, sladidla, cukrovinky, kakao, ¢okolada.

Mrazené krémy, jedlé tuky a oleje, brambory.

Ovoce a zelenina, suché skotapkové plody, houby.

Caj, kava, kavoviny.

Kofeni, stl, dehydratované vyrobky, ochucovadla, hoicice.

Mléko, mlé¢né vyrobky, syry.

10.Maso a masné vyrobky.

11.Drubezi maso a dribezi masné vyrobky.

12.Vejce a vyrobky z vajec.

13.Zvéfina, ryby, rybi vyrobky, minoritni druhy mas.

14.Alkoholické a nealkoholické napoje.

©oOoNoOA~WNE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

Komoditni vyhlasky

DOSTALOVA, J. akol. Technologie potravin: Potravinai'ské zboziznalstvi, Ostrava: Key Publishing, 2014. ISBN 978-80-7418-
208-2.

HRABE, J. a kol. Zaklady zboZiznalstvi potravin, Zlin: UTB Zlin, 2011. ISBN 978-80-7454.

Doporucena literatura:
ANDERLE, P. a kol. Zboziznalstvi, Praha: SNTL, 2005. ISBN 80-901-871-4-5.
SIMEONOVA, J. Zpracovéni a zboZiznalstvi Zivo&isnych produktii, Brno: MZLU, 2003. ISBN 80-7157-708-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 16 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentiim budou urc¢eny ¢asti uciva k samostudiu. Studenti budou pribézné prokazovat pochopeni probirané tématiky pomoci
individualng feSenych ukoli. Kontrola bude provedena pisemnym testem. MoZnosti komunikace s vyucujicim: gal@utb.cz,
+420 576 033 006, lazarkova@uth.cz, +420 576 033 013.
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zpracovani experimentu |

Typ predmétu Povinny pro specializaci: doporudeny roénik / semestr | 1/LS
Technologie potravin

Gastronomické technologie

Chemie a analyza potravin

Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie

Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+14l  [hod. |42 krediti |3
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence ---
Zpisob ovéieni studijnich vysledki klz Forma |pfednaska, seminaf,

vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéfeni studijnich
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta

Odevzdani a obhajeni vSech protokoll. Zvladnuti zavére¢ného testu.

Garant predmétu doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 70%p
Vyuéujici doc. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (70 % p)

RNDr. Eva Kutalkova, Ph.D. (30 % p)

Stru¢na anotace predmétu |

Kurz se zamétuje na zakladni statistické metody pouzivané pii zpracovani méfeni v technické praxi. Na prednasce se studenti
seznami s dilezitymi statistickymi metodami, v seminafi se je nau¢i pouzivat na generovanych datech a v laboratoti samostatné
provedou méfeni, vysledky zpracuji a obhdji pred vyucujicim. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky (pfedmét se uci
v rozsahu 2-2-2 jednou za dva tydny, proto je celkt jen 7):

Chyby méficich ptistroju.

Rozdéleni mérené veliCiny.

Odhad parametrti normalniho rozd¢leni.

Urc¢eni chyby nepfimo méfené veli¢iny.

Korelacni a regresni analyza.

Testovani statistickych hypotéz.

Neparametrické metody.

NogakMwdE

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinn4 literatura:

MELOUN, M. Statistické zpracovani experimentalnich dat, Praha: Plus, 1994. ISBN 80-85297-56-6.

LEPS, J, SMILAUER, P. Biostatistika, EPISTEME, Praha, 2016. ISBN - 978-80-7394-587-9.

NEUBAUER, J., SEDLACIK, M., KRiZ, O. Zaklady statistiky. Aplikace v technickych a ekonomickych oborech, 2. rozsifené vyd.
Grada, Praha, 2016. ISBN 978-80-247-5786-5.

Doporucena literatura:

BUDIKOVA, M., KRALOVA, M., MAROS, B. Pritvodce zakladnimi statistickymi metodami, Grada 2010. ISBN 978-80-247-3243-
5.

ANDEL, J. Zaklady matematické statistiky, Praha, MatfyzPress, 2011. ISBN 9788073781620.

FREEDMAN, D., PISANI, R. Statistics, 4th ed., W.W. Norton & Company, 2007. ISBN 978-0393929720.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | 12 | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Studentim budou uréeny ¢asti u¢iva k samostatnému nastudovani. Kontrola samostatné¢ho studia bude provedena pisemnym
testem. Dle potieby jsou mozné konzultace po emailové ¢i telefonické dohodé. MozZnosti komunikace s vyucujicim:

ponizil@utb.cz, +420 576 035 114.



mailto:ponizil@utb.cz

Personalni zabezpeceni — prehled vyucujicich

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Néazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jmenny seznam (A — S)

PFijmeni Jméno Tituly

Bednatik Vratislav doc. Ing., Ph.D.
Buckova Martina Mgr., Ph.D.
Bunka FrantiSek doc. Ing., Ph.D.
Bunkova Leona doc. RNDr., Ph.D.
BureSova Iva doc. RNDr., Ph.D.
Cernikova Michaela MVDr., Ph.D.
Dastych Dalibor RNDr., Dr.
Dastychova Lenka RNDr., Ph.D.
Dvorackova Marie Ing., Ph.D.

Filip Jaroslav Ing., Ph.D.
FiSera Miroslav doc. Ing., CSc.
Gal Robert Ing., Ph.D.
Humpolic¢ek Petr doc. Ing., Ph.D.
Chovancova Miloslava doc. Ing., CSc.
Ingr Marek RNDr., Ph.D.
Janalikova Magda Mgr., Ph.D.
Jancova Petra Mgr., Ph.D.
Kafka Stanislav doc. Ing., CSc.
Kimmel Roman Ing., Ph.D.
Klasek Antonin prof. Ing., DrSc.
Koutny Marek prof. Mgr., Ph.D.
Kovar Michal Ing.

Kutalkova Eva RNDr., Ph.D.
Lazarkova Zuzana Ing., Ph.D.
Lorencova Eva Ing., Ph.D.
Minatik Antonin Ing., Ph.D.
Miskova Zuzana Ing., Ph.D.
MiSurcova Ladislava Ing., Ph.D
Micek Jifi doc. Ing., Ph.D.
Mracek Ales doc. Mgr., Ph.D.
Ondrasova Monika Mgr., Ph.D.
Pachlova Vendula doc. Ing., Ph.D.
Patikova Zuzana Mgr., Ph.D.
Pleva Pavel Ing., Ph.D.
Polasek Vladimir Mgr., Ph.D.
Polasek Zdenek MVDr.

Ponizil Petr doc. RNDr., Ph.D.
Pruckova Zdenka Ing., Ph.D.
Rouchal Michal Ing., Ph.D.
Ruzicka Jan doc. RNDr., Ph.D.
Saha Petr prof. Ing., CSc.
Salek Richardos Nikolaos Ing., Ph.D.
Sedlacik Michal doc. Ing., Ph.D.
Sumczynski Daniela doc. Ing., Ph.D.




Personalni zabezpeceni — prehled vyucujicich

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nézev studijniho programu

Technologie a hodnoceni potravin

Jmenny seznam (S — V)

Prijmeni Jméno Tituly
Senkéarova Lenka Ing., Ph.D.
Skrovankova Sona Ing., Ph.D.
Valasek Pavel doc. Ing., CSc.
Vasina Martin doc. Ing., Ph.D.
Velichova Helena Ing., Ph.D.
Vicha Robert Mgr., Ph.D.

Prohlasujeme, Ze u pracovniki, jejichZ pracovni smlouva je aktualné sjednana na dobu ur¢itou,
jsme pripraveni pracovni smlouvy prodlouZzit tak, aby po dobu platnosti akreditace bylo zajisténo
odpovidajici personalni zabezpeceni studijniho programu i po skon¢eni platnosti souc¢asnych smluv.



C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Vratislav Bednarik Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1973 | typ vztahu k VS pp- rozsah |40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, kter4 uskutediiuje st. program | - rozsah | --- do kdy |---

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

Predméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Analyticka chemie (100 % p)
Laborator analytické chemie (20 % 1) — hlavni vyucujici

Udaje o vzdélani na VS

2001: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materialti, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2001 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2010 docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 9 BP, 7 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na V§ Ohlasy publikaci
Chemické technologie 2010 FCHPT STU Bratislava | WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na VS 96 128 neevid.

o M7 We

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

VINTER, S, MONTANES, M.T., BEDNARIK, V. (45 %), HRIVNOVA, P.: Stabilization/solidification of hot dip
galvanizing ash using different binders. Journal of Hazardous Materials 320,105-113, 2016.

VINTER, S., BEDNARIK, V. (50 %): Commercially Produced Silicone Polymers as a Possible Binder of Hazardous Wastes.
Journal of the Polish Mineral Engineering Society 15, 79-82, 2014.

MELAR, J., BEDNARIK, V. (80%), SLAVIK, R., PASTOREK, M.: Effect of hydrothermal treatment on the structure of an
aluminosilicate polymer. Central European Journal of Chemistry 11(5), 782-789, 2013.

MELAR, J., BEDNARIK, V. (25%), DOLEZALOVA, V., FILAK, A., SLAVIiK, R.: Anions addition influence on
polycondensation of silicate and hydroxoaluminate (geopolymerisation) in aqueous solution and characterisation of its
products. 10th International Conference Solid State Chemistry, Pardubice, June 10-14, 2012.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Martina Bu¢kova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Uvod do biotechnologii (100 % p)
VyiZiva ¢lovéka (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2005: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Technologie makromolekularnich 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: VUV 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 kvalifikacnich 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 konzno na VS Ohlasy publikaci
WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno 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 predmétiim

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 zahranic¢i

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Franti$ek Buiika Tituly |doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1978 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

Dal§i 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

Bakalarska prace (garant pfedmétu pro specializaci Technologie potravin, 100 % s, jeden z vedoucich BP)
Kvalita a bezpe¢nost potravin (30 % p)

Oborovy seminaf I (100 % s)

Potravinovy Fetézec (100 % p)

Rizeni bezpe&nosti potravin I (40 % p)

Technologie potravin 111 (20 % p)
Udaje o vzdélani 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
dékan FT

Prehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let:

2011 — dosud: UTB Zlin, FT, bakalaisky 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

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci
Zpracovani zeméd¢€lskych produkti 2009 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 348 418 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym piedmétim

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 zahranici

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Leona Buiikova Tituly doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp- rozsah |40 dokdy [N

Typ vztahu na soudasti VS, kter4 uskute¢iiuje st. program --- rozsah | --- do kdy |---
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Bakalarska prace (garant pfedmétu pro specializaci Biotechnologie a aplikovana mikrobiologie, 100 % s, jeden z vedoucich
BP)

Cytologie a morfologie mikroorganizmii (50 % p)

Kultivaé¢ni techniky a biotechnologické aplikace mikroorganizmi (100 % p)

Molekularni biologie (40 % p)

Obecna mikrobiologie (50 % p)

Potravinarska mikrobiologie (100 % p)

Tradi¢ni a moderni biotechnologie (100 % p)

Tradi¢ni a priimyslové biotechnologie (70 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2004: MU Brno, PF, SP Biologie, obor Mikrobiologie, Ph.D.
2008: rigordzni fizeni na Ptirodovédecké fakult¢ MU Brno, v oboru Obecna biologie, smér Mikrobiologie, RNDr.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

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

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyuéujici 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 kondno na VS 289 313 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpedovanym piredmétim

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 zahraniéi

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Iva BureSova Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1971 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciovani
studijniho programu

Potravinafské technologie a biotechnologie I (50 % p)
Technologie potravin | (50 % p)
Technologie potravin 1V (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédé€lskych materiali a
produktii, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1994 — 2002: Mopas, a.s. HoleSov, enviromentalni manager
2002 — 2006: Zemédélsky vyzkumny Gstav Krométiz, s.r.o., vyzkumny pracovnik

2004 — 2010: Agrotest fyto, s.r.o. Krométiz, védecky pracovnik
2009 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2014 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

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

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

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

BURESOVA, I. (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, L. (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, I. (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 repaiské 129(5-6), 182-186, 2013.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Michaela Cernikova Tituly | MVDr., Ph.D.
Rok narozeni 1980 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

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

Piedméty prislu$ného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Kvalita a bezpe¢nost potravin (70 % p)

Legislativa v potravinaistvi I (30 % p)

Produkce potravinaiskych surovin (50 % p)

Rizeni bezpeénosti potravin I (60 % p)

Technologie potravin V (50 % p)

Technologie potravin VI (50 % p)

Vybrané Kkapitoly z epidemiologie a hygieny (80 % 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

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢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 V§ Ohlasy publikaci
--- --- WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 47 58 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym piedmétim

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, 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.

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 zahranici

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka $kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Dalibor Dastych Tituly | RNDr,, Dr.
Rok narozeni 1958 | typ vztahu k VS pp rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | - rozsah --- do kdy |---
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Obecna a anorganicka chemie (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1998: MU Brno, PiF, obor fyzikalni chemie, Dr.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1983 — 1990: Polymer Institut Brno, studijni pobyt a odborny pracovnik

1990 — 1998: PiF MU Brno, Katedra teoretické a fyzikalni chemie, postgradualni studium
1998 — 2007: PiF MU Brno, Katedra anorganické chemie, odborny asistent

2007 — doposud: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ Ohlasy publikaci
- - - WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 122 124 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamné;jsi publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpedovanym piredmétim

Pusobeni v zahraniéi

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Lenka Dastychova Tituly | RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1976 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- do kdy |---

Dal§i 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 uskute¢iiovani
studijniho programu

Préace s odbornymi texty (70 % p)

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2004 — 2005: UKZUZ, Narodni referenéni laboratof, regionalni oddé&leni Brno, referent

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

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

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

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
--- --- WQOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 15 15 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢cinnosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym predmétiim

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

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

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

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

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

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Marie Dvorackova | Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1950 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | 08/2019
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteiiuje st. program | - rozsah | --- do kdy |---

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

Piedméty prislu$ného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskute¢novani
studijniho programu

Zaklady toxikologie a ochrany zivotniho prostiedi (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1977 — dosud: VUT v Brng, Fakulta technologicka, (od r. 2001 UTB Zlin), vedouci pedagogicko-védeckého oddéleni dékanatu,
vyzkumny pracovnik, pedagogicko-védecky pracovnik, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 7 BP, 7 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
--- --- --- WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konzno na VS 48 64 8

Pi'ehled o nejvyznamné;jsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpedovanym piredmétim

DVORACKOVA, M. (45%), SVOBODA, P., KOSTKA, L., PEKAROVA, S.: Influence of biodegradation in thermophilic
anaerobic aqueous conditions on crystallization of poly(butylene succinate), Polymer Testing 47, 59-70, 2015.

KRIZEK, K., RUZICKA, J., JULINOVA, M., HUSAROVA L., HOUSER J., DVORACKOVA M. (5%), JANCOVA P.: N-
methyl-2-pyrrolidone-degrading bacteria from activated sludge Water Science and Technology 71 (5), 776-782, 2015.
JANOTAP., DVORACKOVA M. (40%), KURITKA I.: Testing Method for photocatalytic aktivity of materials, Chemické listy
101 (1), 10-15. 2014.

HUBACKOVA, J., DVORACKOVA, M. (40%), SVOBODA, MOKREIJS P., KUPEC J., POZAROVA I., ALEXY P., BUGA]
P., MACHOVSKY M., KOUTNY M.: Influence of various starch types on PCL/starch blends anaerobic biodegradation.
Polymer Testing 32(6), 1011-1019, 2013.

KOPCILOVA, M., HUBACKOVA, J.,, RUZICKA, J., DVORACKOVA, M. (10%), JULINOVA M., KOUTNY M.,
TOMALOVA M., ALEXY P., BUGAJ P., FILIP J.: Biodegradability and mechanical properties of poly(vinylalcohol)-based
blend plastics prepared through extrusion metod. Journal of Polymers and the Environment 21(1), 88-94, 2013.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Jaroslav Filip Tituly | Ing, Ph.D.

Rok narozeni 1983 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do kdy | 12/2020
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | - rozsah --- do kdy |---
Dalsi sou¢asna pisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Environmentalni aspekty biotechnologii (100 % p)

Tradi¢ni a primyslové biotechnologie (30 % p)

Zaklady prace v biotechnologickych laboratotich (50 % s)
Zaklady toxikologie a ochrany Zivotniho prostredi (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2013: STU Bratislava, FCHPT, SP Biotechnologie, obor Biotechnologie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2013 —2016: CHU SAV, Bratislava, vyzkumny pracovnik
1/2016 — 12/2016: CAM, Qatar Univerzity, Qatar, Vyzkumny pracovnik
2017 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Obor habilitaé¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
— — -— WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 34 32 2

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

KLUKOVA, L., FILIP, J. (25%), BELICKY, S., VIKARTOVSKA, A., TKAC, J.. Graphene oxide-based electrochemical label-
free detection of glycoproteins down to aM level using a lectin biosensor. Analyst, 141(14), 4278-4282. 2016.

DOSEKOVA, E., FILIP, J. (25%), BERTOK, T., BOTH, P., KASAK, P. AND TKAC, J.: Nanotechnology in glycomics:
applications in diagnostics, Therapy, Imaging, and Separation Processes. Medicinal research reviews 37(3), 514-626, 2016.
FILIP, J. (85%) and TKAC, J.: Is graphene worth using in biofuel cells? Electrochimica Acta 136, 340-354, 2014.

FILIP, J. (85%) and TKAC, J.: Effective bioelectrocatalysis of bilirubin oxidase on electrochemically reduced graphene
oxide. Electrochemistry Communications 49, 70-74, 2014.

SEFCOVICOVA, J., FILIP, J. (30%), MASTIHUBA, V., GEMEINER, P. AND TKAC, J.: Analysis of ethanol in fermentation
samples by a robust nanocomposite-based microbial biosensor. Biotechnology letters 34(6), 1033-1039, 2012.

Pusobeni v zahranici

2016 (1) - 2016 (12): Postdoc. pobyt na CAM, Qatar Univerzity, Qatar (12 mésictr)

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Miroslav FiSera Tituly | doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1958 | typ vztahu k VS pp- rozsah 16 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | - rozsah --- do kdy |---
Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
Vysoka skola obchodni a hotelovd Brno pp- 40

Pifedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iovani
studijniho programu

Analyza potravin (30 % p)

Hodnoceni potravin v kontrolni praxi (50 % p)
Hodnoceni vina v gastronomii (100 % p)
Principy autentizace potravin (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1982: STU Bratislava, Fakulta chemicko-technologicka, 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 V§ Ohlasy publikaci
Analytickd chemie 1998 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 216 197 167

- — — SciFi

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

SAMEK, D., MISURCOVA, L., MACHU, L., BUNKOVA, L., MINARIK, A., FISERA, M. (5%): Whole-Cell Protein Profiles
of Disintegrated Freshwater Green Algae and Cyanobacterium. Journal of Aquatic Food Product Technology, 25(1), 15-23,
2016.

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

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

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

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

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Robert Gil Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, pFip. dalSi zapojeni do uskute¢novani
studijniho programu

Potravinaiské technologie a biotechnologie 11 (50 % p)
Technologie potravin V (50 % p)

Technologie potravin VI (50 % p)

Zéklady zboziznalstvi potravin (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2001: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych materiala
a produkti, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1998 — 2001: MZLU Brno, technikv 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 kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

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

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

Pi'ehled o nejvyznamné;jsi publikaéni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym piedmétim

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
vyrobki. 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. 1st International Conference on Agricultural Science, Biotechnology, Food and Animal Science (ABIFA
'12) 219-223, 2012. ISBN 978-1-61804-122-7.

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

Pusobeni v zahranici

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

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka $kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Petr Humpoli¢ek Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | - rozsah --- do kdy |---
Dalsi soutasna 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 uskuteciiovani

studijniho programu

Bunécna biologie a genetika (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

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

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci
Genetika zivocichi 2013 MENDELU Brno WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na V§ 268 300 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym piedmétim

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

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

HUMPOLICEK, P. (30%), KUCEKOVA, Z., KASPARKOVA, V., PELKOVA, J., MODIC, M., JUNKAR, 1., TRCHOVA,

M., BOBER, P., STEJSKAL, J., LEHOCKY, M.: Blood coagulation and platelet adhesion on polyaniline films. Colloids and
Surfaces B: Biointerfaces 133, 278-285, 2015.

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

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

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Miloslava Chovancova Tituly | doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1952 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | -—- rozsah o do kdy |---
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
Moravska vysoké Skola Olomouc Jpp. 0,5

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

Marketing v gastronomii a cestovnim ruchu (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1987: MENDELU Brno, AF, obor Specidlni zootechnika, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1976 — 1979: MENDELU (dfive V§Z) AF Brno, odborna asistentka

1979 — 1990: Agrochemicky podnik, Staré Mésto u Uh. Hradisté, projektant

1990 — 1995: SZTS Staré Mésto u Uherského Hradiste, sttedoskolska ucitelka

1995 — 1996: Polytechnicky institut Kunovice, odborna asistentka

1996 — 1997: OSVC, poradce pro obchodni a marketingovou &innost

1997 — 1998: KYOCERA GROUP, AVX Czech Republic, s.r.o0., Uh. Hradiste, personalni manazer
2009 — 2012: VSLG Pierov, vysokogkolsky ugitel (jpp. 0,5)

1998 — dosud: UTB Zlin, FaME, odborny asistent, od r. 2008 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013-2017: 29 BP; 18 DP; 5 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ Ohlasy publikaci
Management a ekonomika podniku 2008 FaME UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 11 16 neevid.

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

OSAKWE, C.N., CHOVANCOVA, M. (30%), AGU, M.: Understanding the key drivers of eMarketplace uptake among Micro
and Small-sized Businesses (MSBs) in an emerging economy. Transformations in Business & Economics. (TIBE). 15 (3) 239-
258. 2016.

CHOVANCOVA, M. (35%), OSAKWE, C. N., OGBONNA, B.U:Building strong customer relationships through brand
orientation in small service firms: an empirical investigation. Croatian Economic Survey., 17 (1), 111-138, 2015.
WANNINAYAKE, W. M. C.B., VCHOVANCOVA, M. (50%): Consumer behaviour and branding: building domestic brands
in developing countries. 1 ed. Zilina: GEORG, 186 p. 2013.

ASAMOAH, E. S.,  CHOVANCOVA, M. (50%): Consumer behaviour and branding: perspectives from the Fast Food
industry in different markets. 1% ed. Zilina: GEORG, 175 p. 2013.

WANNINAYAKE, W. M.C.B., CHOVANCOVA, M. (50%): Exploring the impact of consumer impulsiveness on cognitive
dissonance: an empirical study. Scientific Paper of the University of Pardubice, 17(23), 160-171, 2012.

Pusobeni v zahranici

01/1992 — 06/1992: University of Wisconsin River Falls; Wisconsin, U.S.A. (6 mésicii)
07/1992 — 12/1992: Georgetown University; Washington, D.C., U.S.A. (6 mésicii)

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Marek Ingr Tituly | RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1973 |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah dokdy | ---
Dal§i soutasna 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 uskuteciiovani
studijniho programu

Fyzikalni chemie (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1999 — 2000: AVCR Praha, Ustav organické chemie a biochemie, vyzkumny pracovnik (jpp.)
2001 — dosud: UK Praha, PiF, Katedra biochemie, odborny asistent (do r. 2015 jpp., nyni DPP)
2002 — dosud: Ascoprot Biotech, s.r.o0., jednatel a vedouci vyzkumu v oblasti proteinové biochemie
2011 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materialového inZenyrstvi, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V8 Ohlasy publikaci
-—- - --- WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 175 186 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym piedmétim

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.

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.

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 HIVV-1 protease against sequential
dissociation and unfolding revealed by high pressure spectroscopy and kinetics. PLOS ONE 10, 0119099, 2015.

KUTALKOVA, E., HRNCIRIK, I., 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.

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.

Pusobeni v zahraniéi

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

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

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Magda Janalikova (DoleZalova) Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | - rozsah --- do kdy |---

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

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

Bioanalytické metody (40 % p)

Biotechnologicky projekt (100 % s)

Cytologie a morfologie mikroorganizmu (50 % p)
Informac¢ni technologie v biotechnologiich (30 % s)
Molekularni biologie (60 % p)

Seminar z biologie (100 % s)

Zaklady rekombinantnich technologii (60 % 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

2005 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2009 odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na V§ Ohlasy publikaci
--- — --- WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na VS 62 65 neevid.

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

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. Furopean Journal of Wildlife Research [online], 62(3),
341-352,2016. ISSN 1612-4642.

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

FIC, V., BUNKA, F., BUNKOVA, L., BUDINSKY, P., BURESOVA, P., BURG, P., CERNY, B., DOLEZALOVA, M. (5%),
FIC, M., FISERA, M., KUBAN, V., MARCINCAK, P., SKROVANKOVA, S., VALASEK, P., ZEMANEK, P.: Vino - analyza,
technologie, gastronomie. 299 s. Cesky T¢€sin: Ing. Vaclav Helan - 2 THETA, 2015. ISBN 978-80-86380-77-3.
PAVLICKOVA, S., DOLEZALOVA, M. (50%), HOLKO, 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 zahranici

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka $kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Petra Jancova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | - rozsah --- do kdy | ---

Dalsi soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS | typ prac. vztahu | rozsah

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

Informacni technologie v biotechnologiich (70 % s)

Udaje o vzdélani na VS

2010: UP Olomouc, LF, SP Lékaiska chemie a biochemie, obor Lékai'ska chemie a biochemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2008 — 2010: UP Olomouc, LF, Ustav lékaiské chemie a biochemie, odborny pracovnik (zaméfeni na analytické metody
hodnoceni interakci biologicky aktivnich latek s cytochromy P450), od 09/2009 védecky pracovnik (jpp. - Gvazek 0,25)
9/2010 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucéujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 6 BP, 3 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci
- - - WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti 326 299 neevid.

Piehled o nejvyznamné;jsi publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpedovanym predmétim

SERA, J., STLOUKAL, P, JANCOVA, P. (20 %), VERNEY, V., PEKAROVA, S., KOUTNY, M.: Accelerated

Biodegradation of Agriculture Film Based on Aromatic—Aliphatic Copolyester in Soil under Mesophilic Conditions. Journal

of Agricultural and Food Chemistry 64(28), 5653-5661, 2016. ISSN 1520-5118.

BUNKOVA, L., GAL, R., LORENCOVA, E., JANCOVA, P. (10 %), 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.

KRIZEK, K., RUZICKA, J., JULINOVA, M., HUSAROVA, L., HOUSER, J., DVORACKOVA, M., JANCOVA, P (5 %):

N-methyl-2-pyrrolidone-degrading bacteria from activated sludge. Water Science and Technology 71(5), 776-782, 2015. ISSN

1996-9732.

WUNDERLICHOVA, L., BUNKOVA, L., KOUTNY, M., JANCOVA, P. (15 %), BUNKA F.: Formation, Degradation, and
Detoxification of Putrescine by Foodborne Bacteria: A Review. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety
13(5), 1012-1030, 2014. ISSN 1541-4337.

JANCOVA, P. (60%), SILLER, M.: Phase Il drug metabolism, Topics on drug metabolism, James Paxton (Ed.). ISBN: 978-
953-51-0099-7. InTech, available from: http://www.intechopen.com/books/topics-on-drug-metabolism/phase-ii-drug-
metabolism. 2012.

Pusobeni v zahraniéi

2009: Univerzita v Birminghamu, Institute for Cancer Studies, Velka Britanie (3 mésice)

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Stanislav Kafka Tituly |doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1954 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- do kdy |---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Obecna a anorganicka chemie (50 % p)
Organicka chemie I (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1982 — 1983: VSCHT Praha, odborny pracovnik

1983 — 1986: VSCHT Praha, odborny asistent

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

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

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kon4no na VS Ohlasy publikaci
Organicka chemie 1997 MU Brno WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS 182 156 neevid.

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

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

KREMEN, F., GAZVODA, M., KAFKA, S. (30%), PROISL, K., SRHOLCOVA, A., KLASEK, A., URANKAR, D.,

KOSMRLYJ, J.: Synthesis of 1,4-benzodiazepine-2,5-diones by base promoted ring expansion of 3-aminoquinoline-2,4-diones.
Journal of Organic Chemistry 82, 715-722, 2017. ISSN 0022-3263.

PROISL, K., KAFKA, S. (60%), URANKAR, D., GAZVODA, M., KIMMEL, R., KOSMRLJ, J.: Fischer indolization of N-
(a-ketoacyl)anthranilic acids into 2-(indol-2-carboxamido)benzoic acids and 2-indolyl-3,1-benzoxazin-4-ones and their NMR
study. Organic and Biomolecular Chemistry 12, 9650-9664, 2014. ISSN 1477-0520. UTB Zlin, Univerzita v Ljubljané
KAFKA, S. (60%), PROISL, K., KASPARKOVA, V., URANKAR, D., KIMMEL, R., KOSMRLYJ, J.: Oxidative ring opening
of 3-hydroxyquinoline-2,4(1H,3H)-diones into N-(a-ketoacyl)anthranilic acids. Tetrahedron 69, 10826-10835, 2013. ISSN
0040-4020.

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

Pusobeni v zahranici

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

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Roman Kimmel Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

Dal§i 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 uskute¢iiovani
studijniho programu

Chemicka informatika (50 % s)

Laboratof anorganické chemie (25 % |) — hlavni vyucujici
Seminaf z chemie (30 % s)

Zaklady laboratorni techniky (100 % I)

Udaje o vzdélani na VS

2010: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2006 — 2010: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, asistent
2010 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 17 22 neevid.

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

PROISL, K., KAFKA, S., URANKAR, D., GAZVODA, M., KIMMEL, R. (5%), KOSMRLYJ, J.: Fischer indolisation of N-
(a-ketoacyl)anthranilic acids into 2-(indol-2-carboxamido)benzoic acids and 2-indolyl-3,1-benzoxazin-4-ones and their NMR
study. Organic and Biomolecular Chemistry 12, 9650-9664, 2014. ISSN 1477-0520.

KAFKA, S., PEVEC, A., PROISL, K., KIMMEL, R. (5%), KOSMRLIJ, I.: 4-Hydroxy-1-methyl-3-phenylquinolin-2(1H)-one.
Acta Crystallographica E 69(2), 0231, 2013. ISSN 1600-5368.

KAFKA, S., PROISL, K., KASPARKOVA, V., URANKAR, D., KIMMEL, R. (5%), KOSMRLYJ, J.: Oxidative ring opening
of 3-hydroxyquinoline-2,4(1H,3H)-diones into N-(a-ketoacyl)anthranilic acids. Tetrahedron 69, 10826-10835, 2013. ISSN
0040-4020.

KAFKA, S., PEVEC, A., PROISL, K., KIMMEL, R. (10%), KOSMRLYJ, J.: 3-Ethyl-4-hydroxy-8-methoxyquinolin-2(1H)-
one. Acta Crystallographica E 68(11), 03198, 2012. ISSN 1600-5368.

KAFKA, S., PEVEC, A., PROISL, K., KIMMEL, R. (10%), KOSMRLIJ, J.: 3-Ethyl-3-hydroxy-8-methoxyquinoline-
2,4(1H,3H)-dione monohydrate. Acta Crystallographica E 68(11), 03199-03200, 2012. ISSN 1600-5368.

Pusobeni v zahranici

2007: Univerzita v Ljubljan&, Fakulta chemické a chemickotechnologicka, Ustav org. chemie, Slovinsko (1 mésic)
2008: Univerzita v Ljubljang, Fakulta chemicka a chemickotechnologicka, Ustav org. chemie, Slovinsko (1 mésic)
2012: Univerzita v Ljubljané, Fakulta chemicka a chemickotechnologicka, Ustav org. chemie, Slovinsko (3 mésice)

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Antonin Klisek Tituly | prof., Ing., DrSc.
Rok narozeni 1941 | typ vztahu k VS pp- rozsah 24 do kdy | N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | -—- rozsah o do kdy | ---
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu |rozsah

Pifedméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do uskutec¢novani
studijniho programu

Bioorganicka chemie (100 % p)
Organicka chemie I (50 % p)
Organicka chemie I (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1969: VSCHT Praha, SP Organicka chemie, obor Organicka chemie, CSc.
1989: VUT Brno, obor Nekovové materialy, DrSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1965 — 1975: UP Olomouc, LF, Ustav lékai'ské chemie, odborny asistent
1975 — dosud: UTB Zlin (do r. 2001 VUT Brno), FT, docent, od r. 1989 profesor

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 1 DP, 2 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Organicka chemie 1975 UP Olomouc WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 543 357 neevid.
Technologie klize, plastl a pryze 1989 VUT Brno

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

KLASEK, A. (80%), LYCKA A., KREMEN F., ROUCHAL M. Stereochemistry of the reduction of a-chloroketones with
sodium borohydride — application to 3-chloroquinoline-2,4-diones. Tetrahedron 72, 4490-4497, 2016.

KLASEK, A. (75%), LYCKA, A., KREMEN, F., RUZICKA, A., ROUCHAL, M. Reduction of N-Nitrosaminoquinolinediones
with LiAlHs—an Easy Path to New Tricyclic Benzoxadiazocines. Helvetica Chimica Acta, 99(1), 50-62, 2016.

KLASEK, A. (75%), RUDOLF, O., ROUCHAL, M., LYCKA, A. Reaction of 3-hydroxyquinoline-2,4-diones with inorganic
thiocyanates in the presence of ammonium or alkylammonium ions: The unexpected substitution of a hydroxyl group with an
amino group. Helv. Chim. Acta 98, 318-335, 2015.

KLASEK, A. (50%), RUDOLF, O., ROUCHAL, M., LYCKA, A., RUZICKA, A. Reaction of 4-hydroxy-2-quinolones with
thionyl chloride — preparation of new spiro-benzo[1,3]Joxathiones and their transformations. Tetrahedron 69, 492-499, 2013.
RUDOLF, O., MRKVICKA, V., LYCKA, A., ROUCHAL, M., KLASEK, A. (50%) Reaction of some 2-quinolone derivatives

with phosphoryl chloride; Synthesis of novel phosphoric acid esters of 4-hydroxy-2-quinolone. Journal of Heterocyclic
Chemistry 50, E100-E110, 2013.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka $kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Marek Koutny Tituly | prof. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1973 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy [N

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

Dal§i soutasna piisobeni 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¢novani
studijniho programu

Biochemie I (100 % p)

Biochemie II (100 % p)

Laboratoi* biochemie (25 % 1) — hlavni vyucujici
Zaklady rekombinantnich technologii (40 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1999: MU Brno PiF, obor Biochemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1999 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2007 docent, od r. 2007 feditel Ustavu inZenyrstvi ochrany Zivotniho
prostiedi, od r. 2015 profesor

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 4 BP, 7 DP, 2 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
Technologie makromolekularnich latek | 2007 FT UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS 484 510 neevid.
Chemie a technologie ochrany Zivotniho | 2015 VUT Brno

prostiedi

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym piredmétim

SERA, J., STLOUKAL, P., JANCOVA, P., VERNEY, V., PEKAROVA, S., KOUTNY, M. (35%) :Accelerated
Biodegradation of Agriculture Film Based on Aromatic-Aliphatic Copolyester in Soil under Mesophilic Conditions. Journal
of Agricultural and Food Chemistry 64, 5653-5661, 2016.

STLOUKAL, P., JANDIKOVA, G., KOUTNY, M. (15%), SEDLARIK, V. Carbodiimide additive to control hydrolytic
stability and biodegradability of PLA. Polymer Testing 54, 19-28, 2016.

STLOUKAL, P., PEKAROVA, S., KALENDOVA, A., MATTAUSCH, H., LASKE, S., HOLZER, C., CHITU, L, BODNER,
S., MAIER, G., SLOUF, M., KOUTNY, M. (20%): Kinetics and mechanism of the biodegradation of PLA/clay
nanocomposites during thermophilic phase of composting process. Waste Management, 42, 31-40, 2015.
WUNDERLICHOVA, L., BUNKOVA, L., KOUTNY, M. (5%), JANCOVA, P., BUNKA, F.: Formation, degradation, and
detoxification of putrescine by foodborne bacteria: a review. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 13(5),
1012-1030, 2014.

PAVELKOVA, A., KUCHARCZYK, P., STLOUKAL, P., KOUTNY, M. (5%), SEDLARIK, V.: Novel poly (lactic acid)—
poly (ethylene oxide) chain-linked copolymer and its application in nano-encapsulation. Polymers for Advanced
Technologies, 25(6), 595-604, 2014.

Pusobeni v zahranic¢i

11 —-12/1998, 05 — 06/2001: Free University of Amsterdam, Nizozemi, vyzkumny pobyt (4 mésice)

09/2004 — 09/2005: Blaise Pascal University a CNEP, Clermont-Ferrand, Francie, postdoc pobyt (12 mésict)
09/2008: ENSC, Clermont-Ferrand, Francie, Erasmus (mobilita uciteld), (1 mésic)

05/2010: ENSC, Clermont-Ferrand, Francie, ,,Invited professor®, (1 mésic)

02/2012: Blaise Pascal University, Clermont-Ferrand, Francie, ,,Invited professor* (1 mésic)

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Michal Kovar Tituly | Ing.

Rok narozeni 1969 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | --- rozsah --- do kdy |---

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

Piredméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do uskute¢iiovani
studijniho programu

Repetitorium z obecné a anorganické chemie (100 % s)
Repetitorium z organické chemie (100 %)
Seminaf z chemie (30 % s)

Udaje o vzdélini na VS

1993: FChT UPCE Pardubice, obor Technicka fyzikalni a analyticka chemie, Ing.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1994 — dosud: UTB Zlin, FT, lektor.

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
--- --- -—- WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na VS 28 24 neevid.

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

KOVAR, M. (30%), OLEINIK, R., MATYAS, J., SLOBODIAN, P.: Tlakové pole pro topografické méfeni tlaku v 2D
prostoru na principu CNT/TPU laminatu. In Shornik konference PLASTKO 2016. Zlin: Univerzita Tomase Bati ve Zling, s.
neuveden, 2016. ISBN 978-80-7454-590-0.

SLOBODIAN, P., KOVAR, M. (30%), OLEINIK, R., MATYAS, J.: Tlakové pole pro topografické méfeni tlaku v 2D
prostoru na principu CNT/TPU laminatu, 2015.

SLOBODIAN, P., KOVAR, M. (20%), OLEINIK, R., MATYAS, J.: Electro-mechanical transducer based on Carbon
nanotube Network-polystyrene laminate for Deformation Detection. In Nanocon 2015 Conference Proceedings. Ostrava:
Tanger Ltd., s. 1-6. 2015. ISBN 978-80-87294-63-5.

SLOBODIAN, P., KOVAR, M. (30%), OLEJNIK, R., MATYAS, J.: Pressure sensitive polyurethane/carbon nanotube
laminate pasted to a shoe sole. Posterus 8(10), 1-6. 2015. ISSN 1338-0087.

SLOBODIAN, P., RIHA, P., OLEINIK, R., KOVAR, M. (5%), SVOBODA, P.: Thermoelectric properties of carbon
nanotube and nanofiber based ethylene-octene copolymer composites for thermoelectric devices. Journal of Nanomaterials
5, 2013.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Eva Kutalkova Tituly | RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1970 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | - rozsah --- do kdy |---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, p¥ip. dalSi zapojeni do uskute¢iiovani
studijniho programu

Fyzikal (60 % p)

Fyzika IT (20 % p)

Seminar z fyziky (100 % s)
Zpracovani experimentu I (30 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1998: MU Brno, PiF, obor Obecné otazky fyziky, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1997 — 1998: MU Brno, PiF, Katedra obecné fyziky, odborny pracovnik

1998 — 2006: MU Brno, PiF, Katedra obecné fyziky, odborny asistent

2006 —2007: MU Brno, PiF, Ustav fyzikalni elektroniky, odborny asistent

2007 —2010: MU Brno, PiF, Ustav fyzikalni elektroniky, externi vyuéujici

2009 —2010: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materialového inzenyrstvi, externi vyucujici
2010 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materidlového inzenyrstvi, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci
--- --- --- WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na V§ 1 1 neevid.

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

INGR, M.; KUTALKOVA, E. (20 %); HRNCIRIK, J. Hyaluronan random coils in electrolyte solutions-a molecular dynamics
study. Carbohydrate Polymers 170, 289-295, 2017.

INGR, M.; KUTALKOVA, E. (20 %); HRNCIRIK, J. LANGE, R. Equilibria of oligomeric proteins under high pressure - A
theoretical description. Journal of Theoretical Biology, 411, 16-26, 2016.

KUTALKOVA, E. (40 %); HRNCIRIK, J.; INGR, M. Pressure induced structural changes and dimer destabilization of HIV-
1 protease studied by molecular dynamics simulations. Physical Chemistry Chemical Physics, 16(47), 25906-25915, 2014.

Pusobeni v zahraniéi

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Zuzana Lazarkova (Bubelova) Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

Dal§i 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

Zaklady senzorické analyzy (50 % p)
Zaklady zboziznalstvi potravin (50 % 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

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

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢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 VS Ohlasy publikaci
WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 28 40 neevid.

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

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 zahraniéi

Podpis datum

C-1 — Personalni zabezpeceni




Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologické

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Eva Lorencova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

Dal§i 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 uskute¢iiovani
studijniho programu

Potravinafské technologie a biotechnologie I (50 % p)
Technologie potravin | (50 % p)

Technologie potravin 11 (50 % p)

Technologie potravin IV (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

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich 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 konzno na VS 54 70 28

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

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 zahraniéi

Podpis datum

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka




Nazeyv studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Antonin Minarik Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1980 [typvztahuk VS | pp. rozsah |40 dokdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutediiuje st. program | --- rozsah dokdy | ---
Dal3i soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Mikroskopické metody (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2008: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Chemie materialti, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2005 — 2007: Universita v Bayreuthu, Némecko, odborné staze (prof. M. Sprinzl)
2007 — dosud: UTB Zlin, asisten, od r. 2009 odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 7 BP, 8 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 41 47 neevid.

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

HUMPOLICEK, P., RADASZKIEWICZ, KA., KAgPARKOVAZ V., STEJSKAL, J., TRCHOVA, M., KUCEKOVA, Z.,
VICAROVA, H., PACHERNIK, J., LEHOCKY, M., MINARIK, A. (10%): Stem cell differentiation on conducting
polyaniline. RSC Advances 5(84), 68796-68805, 2015.

MRACEK, A., GRUNDELOVA, L., MINARIK, A. (10%), VERISSIMO, L.M.P., BARROS, M.C.F., RIBEIRO, A.C.F.:

Characterization at 25°C of sodium hyaluronate in aqueous solutions obtained by transport techniques. Molecules 20(4), 5812-
5824, 2015.

GRUNDELOVA, L., GREGOROVA, A., MRACEK, A., VICHA, R., SMOLKA, P., MINARIK, A. (5%), et al.: Viscoelastic
and mechanical properties of hyaluronan films and hydrogels modified by carbodiimide. Carbohydrate Polymers 119, 142-148,
2015.

MINARIK, A. (35%), RAFAJOVA, M., RAINOHOVA, E., SMOLKA, P., MRACEK, A.: Self-organised patterns in
polymeric films solidified from diluted solutions — the effect of substrate surface properties. International Journal of Heat and
Mass Transfer 78, 615-623, 2014.

GRUNDELOVA, L., MRACEK, A., KASPARKOVA, V., MINARIK, A. (10%), SMOLKA, P.: The influence of quarternary
salt on hyaluronan conformation and particle size in solution. Carbohydrate Polymers 98, 1, 2013.

Pusobeni v zahranici

2005 — 2007: Universita v Bayreuthu, Némecko, odborné staze (5 mésict)

Podpis datum

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Zuzana MiSkova (roz. Vanatkova) | Tituly | Ing., Ph.D.




Rok narozeni (1982 [typ vztahu k VS | pp. rozsah |40 dokdy [N

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

Dalsi soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Vybrané kapitoly z epidemiologie a hygieny (20 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2010: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2010 — dosud (2011 — 2016 MD): UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 1 BP, 1 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 48 56 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym predmétiim

MISKOVA, Z. (75%), BUDINSKY, P., KOLACKOVA, T., TRAVNIKOVA, L., BUNKA, F. Stanoveni biogennich amint u
bilych vin z vinaiské oblasti Morava. Sbornik prednasek a posterti Konference o hygiené a technologii potravin, XLVI
Lenfeldovy a Hoklovy dny, VFU Brno, s. 213-218, 2016.

BUNKA, F., CERNIKOVA, M., MISKOVA, Z., BUNKOVA, L.: Projekt Spoluprace na vyvoji mléénych vyrobki LACRUM
Velké Mezifi¢i, s.r.0., Program rozvoje venkova (Statni zeméd¢lsky intervencni fond), 2017 — 2019.

KUBAN, V., FIC, V., MIiSKOVA, Z. (10%), SKROVANKOVA, S., HLAVACOVA, J., SNOPEK, P., SVOBODOVA, B.,
REMENOVSKA, J.: Projekt FSR 2/2016 Aplikace biologicky aktivnich latek ve vinafstvi, Fond strategického rozvoje UTB,
2016.

VANATKOVA, Z. (75%), DOLEZALOVA, M., HRABE, J., DRAB, V.: Produkce bakteriocinti a inhibi¢ni G¢inky vybranych
kment Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. Miékaiské listy 120, 25-32, 2010.

CERNIKOVA, M., VANATKOVA, Z. (50%): Praktick cviteni z potravinaiské mikrobiologie. Skripta. 1. vyd. Zlin:
Univerzita Tomase Bati ve Zliné, 2010. 134 s. ISBN 978-80-7318-749-1.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Ladislava MiSurcova Tituly | Ing., Ph.D
Rok narozeni 1955 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | --- rozsah --- do kdy |---

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

Piredméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do uskute¢iiovani
studijniho programu

Laborator biologie (100 % 1)
Ziklady biologie (100 % p)
Zaklady a vyvoj gastronomie ve spolecnosti (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2008: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

vvvvv

1981 — 1991: Statni veterinarni ustav ve Zlin¢ - samostatny odborny pracovnik v laboratorni diagnostice v oboru hygieny
potravin, chemie vod

1992: Stredisko veterinarnich a analytickych sluzeb spol. s r.o. se sidlem ve Zling (OSVC)

2004 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 8 BP, 7 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
--- --- - WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS 208 281 1

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

SAMEK, D., MISURCOVA, L. (75%), MACHU, L., et al.: Whole-Cell Protein Profiles of Disintegrated Freshwater Green
Algae and Cyanobacterium. Journal of Aquatic Food Product Technology 25 (1), 15-23, 2016.

MACHU, L., MISURCOVA, L. (5%), AMBROZOVA, J. V., et al: Content and Antioxidant Capacity in Algal Food Products.
Molecules 20 (1), 1118-1133, 2015.

MISURCOVA, L. (60%), BUNKA, F., AMBROZOVA, J. V., J., et al.: Amino acid composition of algal products and its
contribution to RDI. Food Chemistry 151, 120-125, 2014.

AMBROZOVA, J. V., MISURCOVA, L. (50%), VICHA, R., et al.: Influence of Extractive Solvents on Lipid and Fatty
Acids Content of Edible Freshwater Algal and Seaweed Products, the Green Microalga Chlorella kessleri and the
Cyanobacterium Spirulina platensis. Molecules 19 (2), 2344-2360, 2015.

MISURCOVA, L. (50%), ORSAVOVA, J., AMBROZOVA, J. V... Algal Polysaccharides and Health. In Polysaccharides:
Bioactivity and Biotechnology. Switzerland: Springer International Publishing Switzerland, s. 109-144. 2015 ISBN 978-3-
319-03751-6.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum



https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=54380647400&amp;eid=2-s2.0-84955367240
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35196604800&amp;eid=2-s2.0-84955367240
https://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=T2Gh1M4mLlxvY7lQee7&author_name=Machu,%20L&dais_id=50489940&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
https://www.scopus.com/sourceid/20576?origin=recordpage
https://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=T2Gh1M4mLlxvY7lQee7&author_name=Machu,%20L&dais_id=50489940&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
https://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=T2Gh1M4mLlxvY7lQee7&author_name=Misurcova,%20L&dais_id=55783525&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
https://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=T2Gh1M4mLlxvY7lQee7&author_name=Ambrozova,%20JV&dais_id=2671470&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
https://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=T2Gh1M4mLlxvY7lQee7&author_name=Ambrozova,%20JV&dais_id=2671470&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
https://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=T2Gh1M4mLlxvY7lQee7&author_name=Ambrozova,%20JV&dais_id=2671470&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=35196604800&amp;eid=2-s2.0-84955367240
https://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=UA&search_mode=GeneralSearch&qid=1&SID=N2bjkpInwQtnZTPSFSg&page=1&doc=2
https://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=UA&search_mode=GeneralSearch&qid=1&SID=N2bjkpInwQtnZTPSFSg&page=1&doc=2
https://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=UA&search_mode=GeneralSearch&qid=1&SID=N2bjkpInwQtnZTPSFSg&page=1&doc=2
https://apps.webofknowledge.com/DaisyOneClickSearch.do?product=WOS&search_mode=DaisyOneClickSearch&colName=WOS&SID=T2Gh1M4mLlxvY7lQee7&author_name=Ambrozova,%20JV&dais_id=2671470&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka $kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Jifi Micek Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS pp rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | - rozsah --- do kdy |---
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Bakalarska prace (garant pfedmétu pro specializaci Gastronomické technologie, 100 % s, jeden z vedoucich BP)
Gastronomické technologie I (100 % p)

Gastronomické technologie I1 (100 % p)

Gastronomické technologie I1I (100 % p)

Oborovy seminaf (100 % s)

Technologicka zafizeni ve stravovacich sluzbach (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych materiala
a produktti, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2008 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2014 feditel Ustavu analyzy a chemie potravin

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢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 publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym piredmétim

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. Italian 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 stdZ v ramci programu LEONARDO (3 mésice)

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Ale§ Mradek Tituly |doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1977 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Experimenty z fyziky | (100 % s)
Fyzika | (20 % p)
Fyzika Il (40 % p)
Mikroskopické metody (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2000 — 2001: AV CR, USBE, Laboratof fyziky fotosyntézy, samostatny védecky pracovnik
2001 —2013: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materialového inzenyrstvi, odborny asistent
2013 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materialového inZenyrstvi, docent

2009 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materialového inzenyrstvi, feditel Gistavu

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 5 BP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie makromolekularnich latek | 2013 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 117 113 neevid.

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

WRZECIONKO, E., MINARIK, A., SMOLKA, P., MINARIK, M., HUMPOLICEK, P., REIMONTOVA, P., MRACEK, A,
(5%), MINARIKOVA, M., GRUNDELOVA, L.: Variations of polymer porous surface structures via the time-sequenced
dosing of mixed solvents. ACS Applied Materials and Interfaces 9, 6472-6481, 2017.

GRUNDELOVA, L., GREGOROVA, A., MRACEK, A. (10%), VICHA, R., SMOLKA, P., MINARIK, A.: Viscoelastic and
mechanical properties of hyaluronan films and hydrogels modified by carbodiimide.Carbohydrate Polymers 119, 142-
148, 2015.

GRUNDELOVA, L., MRACEK, A. (30%), KASPARKOVA, V., MINARIK, A., SMOLKA, P.: The hyaluronan chain-chain
interactions, conformations and coils size in solutions with quarternary salt. Carbohydrate Polymers 98, 1039-1044, 2013.
GRULICH, O., KREGAR, Z., MODIC, M., MRACEK, A. (37%), et al.: Treatment and stability of sodium hyaluronate films
in low temperature inductively coupled ammonia plasma. Plasma Chemistry and Plasma Processing 32(5), 1075-1091, 2012.
CHVATALOVA, L., CERMAK, R., MRACEK, A. (22%), et al.: The effect of plasma treatment on structure and properties
of poly(1-butene) surface. European Polymer Journal 48(4), 866-874, 2012.

Pusobeni v zahraniéi

2005: Université de Rennes, Francie (3 mésice)
2010: Jozef Stefan Institut, Ljubljana, Slovinsko, prednaskové pobyty (celkem 3 mésice)

Podpis datum

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoki $§kola | Univerzita Toma3e Bati ve Zliné



http://apps.webofknowledge.com.proxy.k.utb.cz/full_record.do?product=WOS&search_mode=Refine&qid=7&SID=N2idAmoPmc9cmjcfccO&page=1&doc=2
http://apps.webofknowledge.com.proxy.k.utb.cz/full_record.do?product=WOS&search_mode=Refine&qid=7&SID=N2idAmoPmc9cmjcfccO&page=1&doc=2

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu

Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Monika Ondrasova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1975 | typ vztahu k VS pp rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutediiuje st. program | -—- rozsah -—- do kdy |---
Dal3i soucasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do uskutec¢iiovani

studijniho programu

Regionalni a svétova gastronomie (50 % p)
Zaklady a vyvoj gastronomie ve spolecnosti (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2003: UP Olomouc, PfF, obor fyzikalni chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2004 — dosud (2006 — 2009 MD): UTB Zlinég, FT, pozice odborny asistent

Zkusenosti 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 konino na VS Ohlasy publikaci
--- — --- WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 0 0 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢cinnosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpedovanym predmétim

ONDRASOVA, M. (100%): Didaktika chemie I, studijni opory, 2014. UTB Zlin
ONDRASOVA, M. (100%): Didaktika chemie II, studijni opory, 2014. UTB Zlin
ONDRASOVA, M. (100%): Didaktika chemie III, studijni opory, 2014. UTB Zlin

Pusobeni v zahraniéi

Podpis

datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Vendula Pachlova Tituly |doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

Dal§i 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 uskuteciiovani
studijniho programu

Oborovy seminaf I1 (100 % s)

Podpora pfipravy a realizace vyroby potravin I (30 % s)
Potravinafské technologie a biotechnologie IT (50 % p)
Seminai k bakalaiské praci (100 % s)

Technologie potravin 111 (80 % p)

Zaklady senzorické analyzy (50 % 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

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 3 BP, 11 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2015 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 87 131 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢cinnosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym predmétiim

FLASAROVA, R., PACHLOVA, V. (35%), BUNKOVA, L., MENSIKOVA, A., GEORGOVA, N., DRAB, V., BUNKA, F.:
Biogenic amine production by Lactococcus lactis subsp. cremoris strains in the model system of Dutch-type cheese. Food
Chemistry 194, 68-75, 2016.

MRAZEK, J., PACHLOVA, V. (30%), BUNKA, F., CERNIKOVA, M., DRAB, V., BEJBLOVA, M., STANEK, K.,
BUNKOVA, L.: Effect of different strains Penicillium nalgiovense in the Nalzovy cheese during ripening. Journal of the
Science of Food and Agriculture 96(7), 2547-2554, 2015.

BUNKA, F., PACHLOVA, V. (50%), NENUTILOVA, L.: Texture properties of dutch-type cheese as a function of its location
and ripening. International Journal of Food Properties 16(5), 1016-1027, 2013.

PACHLOVA, V. (40%), BUNKA, F., CHROMECKOVA, M., BUNKOVA, L., BARTAK, P., POSPIiSIL, P.: The
development of free amino acids and volatile compounds in cheese “Olomoucké tvarizky” (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 zahraniéi

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Zuzana Patikova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | -—- rozsah o do kdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, p¥ip. dalSi zapojeni do uskute¢iiovani
studijniho programu

Matematika I (100 % p)
Matematika II (100 % p)
Seminai z matematiky (100 % s)

Udaje o vzdélani na VS

2007: MU Brno, PiF, SP Matematika, obor Matematicka analyza, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1999 — dosud: UTB Zlin, FAI, Ustav matematiky, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucéujici vedl v obdobi 2013-2017: 2 BP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
--- — --- WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na VS 9 13 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢cinnosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpedovanym predmétim

VCELAR, F., PATIKOVA, Z. (30%): On Tarski’s Type Theorems for L-Fuzzy Isotone and L-Fuzzy Relatively Isotone Maps
on L-Complete Propelattices'. World Academy of Science, Engineering and Technology, International Science Index 111,
International Journal of Mathematical, Computational, Physical, Electrical and Computer Engineering, 10(3), 143 - 150, 2016.

Pusobeni v zahraniéi

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Pavel Pleva Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do kdy | 08/2020
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | -—- rozsah o do kdy |---

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

Pifedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iovani
studijniho programu

Laboratoi mikrobiologie potravin (50 % 1) — hlavni vyucujici
Oborovy seminai (100 % s)
Zéklady prace v biotechnologickych laboratotich (50 % s)

Udaje o vzdélani na VS

2017: UTB Zlin, FT, DSP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2015 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2017 odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013-2017: 2 BP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
--- --- === WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS 32 44 neevid.

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

LORENCOVA, E., BUNKOVA L., PLEVA, P. (15 %), DRAB, V., KUBAN, V., BUNKA, F.: Selected factors influencing
the ability of Bifidobacterium to form biogenic amines. International Journal of Food Science & Technology. 49(5), 1302-
1307, 2014.

PLEVA, P. (30 %), BUNKOVA, L., THEIMROVA, E., BARTOSAKOVA, V., BUNKA, E., PUREVDORJ, K. Biogenic
amines in smear and mould-ripened cheeses. Potravinarstvo. 8(1), 2014.

PLEVA, P. (20 %), BUNKOVA, L., LAUKOVA, A., LORENCOVA, E., KUBAN, V., BUNKA, F.: Decarboxylation activity
of enterococci isolated from rabbit meat and staphylococci isolated from trout intestines. Veterinary Microbiology. 159(3-4),
438-442, 2012.

LORENCOVA, E., BUNKOVA, L., MATOULKOVA, D., DRAB, V., PLEVA, P. (5 %), 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 & Technology., 47(10), 2086-2091, 2012.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta aplikované informatiky

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Vladimir Polasek Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1979 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2019
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutediiuje st. program | --- rozsah - do kdy | ---
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutecfiovani
studijniho programu

Matematika (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2006: UP v Olomouci, Piirodovédecka fakulta, DSP Matematika, obor Matematické analyza, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2006 — dosud: Fakulta aplikované informatiky UTB Zlin, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013-2017: 3 BP.

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 4 4 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym piedmétium

POLASEK V. (50%), SEDLACEK, L. Tvorba vyukovych prezentaci z matematiky v typografickém systému LaTeX. Journal
of Technology and Information Education 4, ¢. 1, s. 97-102. ISSN 1803-537X, 2012.

POLASEK V. (50%), SEDLACEK, L. Grafické nastroje LaTeXu. Journal of Technology and Information Education 4, ¢. 2,
s. 84-89. ISSN 1803-537X, 2012.

POLASEK V. (50%), SEDLACEK, L. New Possibilities of Analysis of Experimental Data in Pedagogical Research. e-
Pedagogium (on-line), ro¢. 2014, ¢. 4, s. 7-17. ISSN 1213-7499, 2014.

POLASEK V. (50%), SEDLACEK, L. Dynamic geometry environments as cognitive tool in mathematic education. Journal
of Technology and Information Education ro¢. 7, ¢. 2, s. 45-54. ISSN 1803-537X, 2015.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Zdenék Polasek Tituly | MVDr.

Rok narozeni 1957 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2020
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---
Dal§i soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Cviceni z technologie potravin (50 % I) — hlavni vyucujici
Legislativa v potravinaistvi I (70 % p)
Produkce potravinafskych surovin (50 % p)

Udaje o vzdélani 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 absolvovani VS

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

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich 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 konzno na VS 0 0 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢cinnosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym predmétiim

GAL, R., STRATILOVA, Z., POLASEK, Z. (10%), BRYCHTOVA, M.: Gastronomické p¥iprava a posouzeni kvality pokrma
z hlemyzdiho masa. Shornik prispevkii z IX. mezinarodni védecké konference , Noveé 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 ztrat hmotnosti tepeln& opracovanych
masnych vyrobkd v prubéhu technologického zpracovani. Shornik prispeévki 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 pokrmi 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 zahraniéi

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Petr Ponizil Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1965 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N

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

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, pFip. dalSi zapojeni do uskute¢novani
studijniho programu

Fyzika (100 % p)

Fyzika I (20 % p)

Fyzika Il (40 % p)

Zpracovani experimentu I (70 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1999: VUT Brno, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1988 — 1990: UJEP Brno (nyni MU Brno), PiF, odborny asistent laboratoie diagnostiky kfemiku
1990 — dosud: VUT Brno (nyni UTB Zlin), FT, odborny asistent, od r. 2003 docent
2011 — 2015: prodékan pro pedagogickou ¢innost bakalaiského studia

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

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

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

Pi'ehled o nejvyznamné;jsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym predmétiim

HAUSNEROVA, B., SANETRNIK, D., PONIZIL, P. (33%): Surface structure analysis of injection molded highly filled
polymer melts. Polymer Composites 34(9), 1553-1558, 2013.

SEDIVY, O., BENES, V., PONIZIL, P. (20%), KRAL, P.; SKLENICKA, V.: Quantitative characterization of microstructure
of pure copper processed by ECAP. Image Analysis & Stereology 32(2), 65-75, 2013.

STENICKA, M., PAVLINEK, V., PONIiZIL, P. (20%), KITANO, T., SAHA, P.: A note on secondary electrorheological
patterns. Journal of Intelligent Material Systems and Structures 23(9), Sl, 1061-1066, 2012.

CHVATALOVA, L., CERMAK, R, MRACEK, A., GRULICH, O., VESEL, A, PONIZIL, P. (15%), MINARIK T.,
CVELBAR U., BENICEK, L., SAJDL, P.: The effect of plasma treatment on structure and properties of poly(1-butene) surface.
European Polymer Journal (4), 866-874, 2012.

Pusobeni v zahraniéi

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

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Zderika Pruckova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1978  |typvztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- do kdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, p¥ip. dalSi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Seminaf z chemie (40 % s)

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2006 — dosud (2009 — 2014 MD): UTB Zlin, FT, Ustav chemie, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na V8 Ohlasy publikaci
-—- - --- WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS 13 13 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym piedmétim

CABLOVA, A., ROUCHAL, M., HANULIKOVA, B., VICHA, J., DASTYCHOVA, L., PRUCKOVA, Z. (12%), VICHA,
R.: Gas-phase fragmentation of 1-adamantylbisimidazolium salts and their complexes with cucurbit[7]uril studied using
selectively 2H-labeled guest molecules. Rapid Communications in Mass Spectrometry 31, 1510-1518, 2017. ISSN 1097-0231.
JELINKOVA, K., SURMOVA, H., MATELOVA, A., PRUCKOVA, Z. (22%), ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L.,
NECAS, M., VICHA, R.: Cubane arives on the cucurbituril scene. Organic Letters 19, 2698-2701, 2017. ISSN 1523-7060.
BABJAKOVA, E., BRANNA, P., KUCZYNSKA, M., ROUCHAL, M., PRUCKOVA, Z. (15%), DASTYCHOVA, L.,
VICHA, J., VICHA, R.: An adamantane-based disubstituted binding motif with picomolar dissociation constants for
cucurbit[n]urils in water and related ternary aggregates. RSC Advances 6, 105146-105153, 2016. ISSN 2046-2069.
KULKARNI, S.G., PRUCKOVA, Z. (23%), ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L., VICHA, R.: Adamantylated
trisimidazolium based tripods and their binding properties towards cucurbit[7]uril and b-cyclodextrin. Journal of Inclusion
Phenomena and Macrocyclic Chemistry 84, 11-20, 2016. ISSN 1388-3127.

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

Pusobeni v zahraniéi

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $§koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Michal Rouchal Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- dokdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Bakalarska prace (garant pfedmétu pro specializaci Chemie a analyza potravin, jeden z vedoucich BP)
Chemicka informatika (50 % s)

Laboratoi organické chemie (20 % I) — hlavni vyucujici

Uvod do chemie bioaktivnich latek (100 % 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

2010 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, asistent od r. 2011 odborny asistent, od r. 2016 teditel ustavu

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 5 BP, 6 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 26 28 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym predmétiim

BRANNA, P., CERNOCHOVA, J., ROUCHAL, M. (20%), KULHANEK, P., BABINSKY, M., MAREK, R., NECAS, M.,
KURITKA, I., VICHA, R.: Cooperative binding of cucurbit[n]urils and B-cyclodextrin to heteroditopic imidazolium-based
guests. Journal of Organic Chemistry 81, 9595-9604, 2016. ISSN 0022-3263.

BABJAKOVA, E., BRANNA, P., KUCZYNSKA, M., ROUCHAL, M. (15%), PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L.,
VICHA, J., VICHA, R.: An adamantane-based disubstituted binding motif with picomolar dissociation constants for
cucurbit[n]urils in water and related quaternary assemblies. RSC Advances 6, 105146-105153, 2016. ISSN 2046-20609.
BRANNA, P., ROUCHAL, M. (18%), PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L., LENOBEL, R., POSPISIL, T., MALAC, K.,
VICHA, R.: Rotaxanes capped with hosts: Supramolecular behavior of adamantylated bisimidazolium salts containing a
biphenyl centerpiece. Chemistry — A European Journal 21, 11712-11718, 2015. ISSN 0947-6539.

ROUCHAL, M. (30%), MATELOVA, A., PIRES DE CARVALHO, F., BERNAT, R, GRBIC, D., KURITKA, I,
BABINSKY, M., MAREK, R., CMELIK, R., VICHA, R.: Adamatnane-bearing benzylamides: Novel building blocks for
supramolecular systems with finely tuned binding properties toward B-cyclodextrin. Supramolecular Chemistry 25, 349-361,
2013. ISSN 1061-0278.

CERNOCHOVA, J., BRANNA, P., ROUCHAL, M. (35%), KULHANEK, P., KURITKA, 1., VICHA, R.: Determination of
intrinsic binding modes by mass spectrometry: Gas-phase behavior of adamantylated bisimidazolium guests complexed to
cucurbiturils. Chemistry — A European Journal 18, 13633-13637, 2012. ISSN 0947-6539.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Jan RuZi¢ka Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1960 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | --- rozsah --- do kdy |---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Obecna mikrobiologie (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2004: MU Brno, PiF, SP Biologie, obor Mikrobiologie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1984 — 1993: VU kozedélny Otrokovice, ndsledné TOMA a.s. Otrokovice, vyzkumny pracovnik
1993 — 1997: Farmaceuticka firma Intercaps Zlin; mikrobiolog, fizeni jakosti
1997 — dosud: Fakulta technologicka VUT v Brné€ (od r. 2001 UTB Zlin), odborny asistent, od r. 2007 docent

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 11 BP, 9 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie makromolekularnich latek | 2007 FT UTB Zlin WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na VS 165 135 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢cinnosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym piedmétim

RUZICKA, J. (75%), FUSKOVA, J., KRIZEK, K., MERKOVA, M., CERNOTOVA, A., SMELIK, M.: Microbial degradation
of N-methyl-2-pyrrolidone in surface water and bacteria responsible for the proces. Water Science and Technology, 73(3), 643-
647,2016.

KRIZEK, K., RUZICKA, J. (60%), JULINOVA, M., HUSAROVA, L., HOUSER, J., DVORACKOVA, M., JANCOVA, P.:
N-methyl-2-pyrrolidone-degrading bacteria from activated sludge. Water Science and Technology, 71(5), 776-782, 2015.
MARUSINCOVA, H., HUSAROVA, L., RUZICKA, J. (25%), INGR, M., NAVRATIL, V., BUNKOVA, L., KOUTNY, M.:
Polyvinyl alcohol biodegradation under denitrifying conditions. International Biodeterioration & Biodegradation 84 (Special
Issue), 21-28, 2013.

KOPCILOVA, M., HUBACKOVA, J., RUZICKA, J. (45%), DVORACKOVA, M., JULINOVA, M., KOUTNY, M.,
TOMALOVA, M., ALEXY, P., BUGAJ, P., FILIP, J.: Biodegradability and mechanical properties of poly(vinyl alcohol)-based
blend plastics prepared through extrusion method. Journal of Polymers and the Environment 21(1), 88-94, 2013.

RUZICKA, J. (95%), MARSALKOVA K.. Tiileté sledovani populaci Phengaris nausithous na Dievnici.
VII. lepidopterologické kolokvium. Sbornik abstraktti z konference, s 36-37. PtF UPOL Olomouc 24.1. 2013.

RUZICKA, J. (100%): Pravdépodobny hybrid strakapouda velkého (Dendrocopos major) a strakapouda b&lohibetého
(Dendrocopos leucotos) v Bilych Karpatech. CREX 32, 135-139, 2013.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Petr Saha Tituly | prof. Ing., CSc.
Rok narozeni 1948 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- do kdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Ziklady baleni potravin (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1984: VUT Brno, FT, obor Nauka o nekovovych materialech a stavebnich hmotach, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1972 — 1977: Plastika Kroméfiz, referent technického rozvoje

1977 — 1991: VUT Brno, FT Gottwaldov, odborny asistent, docent, profesor

1980 — 1991: Chalmers University of Technology, Géteborg, Svédsko, vyzkumny pracovnik

1991 — 2000: VUT Brno, FT Zlin, dékan (do r. 1997), prorektor (od r. 1997)

2001 — 2007, 2010 — dosud: UTB Zlin, rektor; 2007 — 2010: prorektor pro strategii a rozvoj

2001 — dosud: UTB Zlin, Centrum polymernich materiald, feditel, od r. 2010 — dosud: Univerzitni institut, feditel
2011 — dosud: UTB Zlin, UNI — CPS, senior researcher

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

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

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
Technologie plastii a pryze 1993 VUT Brno WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 2818 3114 neevid.
Materidlové inzenyrstvi 2000 VUT Brno

Pi'ehled o nejvyznamné;jsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym predmétiim

GANESH, S., SAHA, N., ZANDRAA, O., ZUCKERMANN, R.N., SAHA, P. (25%): Peptoids and polypeptoids: Biomimetic
and bioinspired materials for biomedical applications. Polymer Bulletin 74(8), 3455-3466, 2017. ISSN 0170-0839.

KARBASSI, E., ASADINEZHAD, A., LEHOCKY, M., HUMPOLICEK, P., SAHA, P. (25%): Bacteriostatic activity of
fluoroquinolone coatings on polyethylene films. Polymer Bulletin 72(8), 2049-2058, 2015. ISSN 0170-0839.
HRABALIKOVA, M., MERCHAN, M., GANBOLD, S., SEDLARIK, V., VALASEK, P., SAHA, P. (25%): Flexible polyvinyl
alcohol/2-hydroxypropanoic acid films: Effect of residual acetyl moieties on mechanical, thermal and antibacterial properties.
Journal of Polymer Engineering 35(4), 319-327, 2015. ISSN 0334-6447.

SAHA, N., BENLIKAYA, R., SLOBODIAN, P., SAHA, P. (25%): Breathable and polyol based hydrogel food packaging.
Journal of Biobased Materials and Bioenergy 9(2), 136-144, 2015. ISSN 1556-6560.

GREGOROVA, A, SAHA, N., KITANO, T., SAHA, P. (25%): Hydrothermal effect and mechanical stress properties of
carboxymethylcellulose based hydrogel food packaging. Carbohydrate Polymers 117, 559-568, 2015. ISSN 0144-8617.

Pusobeni v zahranic¢i

1980 — 1991: Chalmers University of Technology, Géteborg, Svédsko, védecko-vyzkumny pracovnik

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Richardos Nikolaos Salek Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1985 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2018
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- do kdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, pFip. dalSi zapojeni do uskute¢novani
studijniho programu

Podpora piipravy a realizace vyroby potravin I (70 % s)
Technologie potravin Il (50 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2017: 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 kvalifikacnich a rigoroznich 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 V§ Ohlasy publikaci
-—- --- --- WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 18 23 15

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikac¢ni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym predmétiim

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 zahranic¢i

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Michal Sedladik Tituly |doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1983 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | --- rozsah --- do kdy | ---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Reologie potravin (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2012: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materialii, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2011 — dosud: UTB Zlin, senior researcher, od r. 2012 FT, Ustav vyrobniho inZenyrstvi, odborny asistent, od r. 2016 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 3 BP, 15 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci
Technologie makromolekuldrnich latek | 2016 UTB Zlin WQOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS 366 308 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpeCovanym piedmétium

SEDLACIK, M. (70%), MRLIK, M., BABAYAN, V., PAVLINEK, V.: Magnetorheological elastomers with efficient
electromagnetic shielding. Composite Structures 135, 199-204, 2016.

KOSA, C., SEDLACIK, M. (75%), FIEDLEROVA, A., CHMELA, S., BORSKA, K., MOSNACEK, J.: Photochemically
cross-linked poly(e-caprolactone) with accelerated hydrolytic degradation. European Polymer Journal 68, 601-608, 2015.
PLACHY, T., SEDLACIK, M. (30%), PAVLINEK, V., STEISKAL, J.: The observation of a conductivity threshold on the
electrorheological effect of p-phenylenediamine oxidized with p-benzoquinone. Journal of Materials Chemistry C 3(38), 9973-
9980, 2015.

SEDLACIK, M. (80%), PAVLINEK, V.: A tensiometric study of magnetorheological suspensions' stability. RSC Advances
4(102), 58377-58385, 2014.

SEDLACIK, M. (60%), PAVLINEK, V., VYROUBAL, R., PEER, P., FILIP, P.: A dimorphic magnetorheological fluid with

improved oxidation and chemical stability under oscillatory shear. Smart Materials and Structures 22(3), No. 035011 (8 pp..),
2013.

Pusobeni v zahraniéi

2011: Institut JoZefa Stefana, Laboratof plazmatu, Lublan, Slovinsko (3 mésice)
2013: Slovenska akademie véd, Ustav polymerd, Bratislava, Slovensko (2 mésice)

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Daniela Sumczynski Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1976 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteciiuje st. program | -—- rozsah -—- do kdy |---
Dal3i soucasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Nutraceutika ve vyZivé a zdravy Zivotni styl (100 % p)
Regionalni a svétova gastronomie (50 % p)

Wellness gastronomie (100 % p)

Zaklady tichovy a skladovani pokrmi (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2003: VUT Brno, FCH, SP Materialové védy, obor Materialové inzenyrstvi, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2003 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2017 docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 4 BP, 21 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2017 UTB Zlin, FT WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 125 151 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tvirdi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpedovanym 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 zahranici

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Lenka Senkarova (roz. Veverkovi) Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteciiuje st. program | -—- rozsah -—- do kdy |---

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

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Bioanalytické metody (60 % p)
Zaklady instrumentalnich metod v analyze potravin (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2012: VSCHT Praha, FCHI, SP Chemie, obor Analyticka chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2008 — 2012: UACH FCHI VSCHT, odborny pracovnik

2009: UACH FCHI VSCHT, asistent

2012 —2014: RCPTM Olomouc, odd. analytické metody, védecky pracovnik oboru chemie (junior researcher position)
2014 — dosud: FT UTB Zlin, odborny asistent

2017 — dosud: FT UTB Zlin, Prodékanka pro pedagogickou ¢innost bakalarského studia

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013-2017: 1 BP, 2 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na V§ Ohlasy publikaci
- - -—- WOS Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na V§ 36 40 2

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

VEVERKOVA, L. (55%), SLAVIK, R., DOLEZALOVA, M.: Syntetické zeolity, jejich ptiprava, charakterizace a vlastnosti.
68. sjezd ceskych a slovenskych chemickych spolecnosti, Praha 4. — 7.9., 2016.

VEVERKOVA, L. (45%), DOLEZALOVA, M., PAVLICKOVA, S. KMET, V.: Identifikace bakterii z potravin hmotnostni
spektrometrii MALDI-TOF. 27. kongres Ceskoslovenské spole¢nosti mikrobiologické, Praha, 7. - 9. 9., 2016.
VEVERKOVA, L. (40%), HRADILOVA, S., MILDE, D., PANACEK, A., SKOPALOVA, J., KVITEK, L., ZBORIL, R.:
Accurate determination of silver nanoparticles in animal tissues by inductively coupled plasma mass spectrometry.
Spectrochimica Acta - Part B Atomic Spectroscopy 102, 7-11, 2014.

VEVERKOVA, L. (80%), ZARUBA, K., KRAL, V.: Study of receptor mediated selective anion transmembrane transport
using parallel artificial membrane permeability assay. Analyst 138(10), 2804-2807, 2013.

VEVERKOVA, L. (60%), ZVATORA, P., ZARUBA, K., KRAL, V.: Receptor modified gold and silver nanoparticles: effect
on interactions with oxoanions. Analyst 138, 333 — 338, 2013.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Soiia Skrovankova Tituly | Ing. Ph.D.
Rok narozeni 1973 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutediiuje st. program | -—- rozsah - do kdy |---
Dal3i soucasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Analyza potravin (70 % p)

Hodnoceni potravin v kontrolni praxi (50 % p)
Chemie potravin (100 % p)

Uvod do chemie potravin (100 % p)

Uvod do vinaistvi (100 % p)

Vino v gastronomii (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2005: STU Bratislava, FCHPT, SP Technoldgia potravin, obor Technol6gia potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1997 — 2005: STU Bratislava, FCHPT, asistent
2005 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013-2017: 8 BP, 13 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 151 208 neevid.

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

JURIKOVA, T., MLCEK, J., SKROVANKOVA, S. (10%), BALLA, S., SOCHOR, J., BARON, M., SUMCZYNSKI, D.:
Black crowberry (Empetrum nigrum L.) flavonoids and their health promoting activity. Molecules, 21(12), 1685, 2016.

MLCEK, J., JURIKOVA, T., SKROVANKOVA, S. (10%), SOCHOR, J.: Quercetin and its anti-allergic immune response.
Molecules, 21(5), 623, 2016.

SKROVANKOVA, S. (65%), SUMCZYNSKI, D., MLCEK, J., JURIKOVA, T., SOCHOR, J.: Bioactive compounds and
antioxidant activity in different types of berries. International Journal of Molecular Sciences, 16(10), 24673-24706, 2015.
SKROVANKOVA, S. (70%), MLCEK, J., SOCHOR, J., BARON, M., KYNICKY, J., JURIKOVA, T.: Determination of

ascorbic acid by electrochemical techniques and other methods. International Journal of Electrochemical Science, 10(3), 2421-
2431, 2015.

SKROVANKOVA, S. (90%), MISURCOVA, L., MACHU, L.: Antioxidant Activity and Protecting Health Effects of Common
Medicinal Plants. Advances in Food and Nutrition Research, 67, 75-139, 2012.

Pusobeni v zahranici

2014: Nagoya Institut of Technology, Japonsko (3 mésice)

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Pavel Valasek Tituly | doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1958 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteciiuje st. program | -—- rozsah -—- do kdy |---
Dal3i soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Vinarska technologie (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

1991: SVST (STU) Bratislava, CHTF, SP Chemie a technologie poZivatin, obor Chemie a technologie poZivatin, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1983 — 1993: Slovacké konzervarny, k.p. Uherské Hradisté, technolog, vedouci vyroby, feditel zavodu
1993 — 1994: Chladirny a mrazirny Rochus, s.r.o. Kunovice, vyrobni naméstek

1994 — 2004: Intercaps, spol. s r.o. Zlin, feditel QA/QC, vyrobni feditel

2004 — dosud: UTB Zlin, odborny asistent, od r. 2011 docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2017: 10 BP, 9 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Zpracovani zeméd¢lskych produkti 2011 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 119 150 25

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢cinnosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpedovanym predmétim

KOTASKOVA, E., SUMCZYNSKI, D., MLCEK, J., VALASEK, P. (5%): 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.

FISERA, M., VALASEK, P. (10%), MLCEK, J., FOITIKOVA, L., FISEROVA, L.: Determination of Natamycin in Fermented
Dry Salami Casings. Journal of food processing and preservation, 39(6), 3110-3116. 2015.

MLCEK, J., DRUZBIKOVA, H., VALASEK, P. (20%), et al.: Assessment of total polar materials in frying fats from Czech
restaurants. Italian Journal of Food Science 27(2), 160-165, 2015.

HRABALIKOVA, M., MERCHAN, M., GANBOLD, S., VALASEK, P. (10%), SEDLARIK, V., SAHA, P.: Flexible polyvinyl
alcohol/2-hydroxypropanoic acid films: Effect of residual acetyl moieties on mechanical, thermal and antibacterial properties.
Journal of Polymer Engineering 35(4), 319-327, 2015.

VALASEK, P. (40%), MLCEK, J., FISERA, M., FISEROVA, L., SOCHOR, J., BARON, M., JURIKOVA, T.: The effect of
various sulphur dioxide additions on the amount of dissolved oxygen, total antioxidant capacity and sensory properties of white
wines. Mitteilungen Klosterneuburg 64, 193-200, 2014.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizeyv studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Martin Va$ina Tituly | doc. Ing., Ph.D
Rok narozeni 1969 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéssti VS, ktera uskuteiiuje st. program | -—- rozsah -—- do kdy |---
Dal§i soudasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS | typ prac. vztahu | rozsah

VSB - TU Ostrava pp- 12

Piredméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Zikladny strojirenstvi pro potravinarstvi (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2000: VSB — TU Ostrava, FS, SP Strojni inzenyrstvi, obor Hydraulické a pneumatické stroje a zatizeni, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1993 — 1995: Centroprojekt, a.s., Zlin, projektant

1995 — 1996: S-projekt Plus, a.s., Zlin, projektant

2000: EGP Invest, spol. s 1. 0., Uhersky Brod, projektant

2000 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2011 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucéujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 2 BP, 1 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci

Fyzikalni a stavebné materialové 2011 VUT Brno WOS Scopus | ostatni
inzenyrstvi

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS 35 51 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviirci ¢cinnosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym piredmétim

VASINA, M. (15%), PLACHA, D., MIKESKA, M., HRUZIK, L., MARTYNKOVA, G.S.: Sound absorption study of raw
and expanded particulate vermiculites. Applied Physics A, Materials Science & Processing 122(12), 1-7, 2016.

LAPCIK, L., VASINA, M. (10%), LAPCIKOVA, B., 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, 304-310, 2015.

VASINA, M. (50%), BILEK, O.: Influence of surface shape and perforation of plastics on sound absorption. Applied
Mechanics And Materials 474, 393-398, 2014.

HRUZIK, L., VASINA, M. (20%), BURECEK, A.: Evaluation of bulk modulus of oil system with hydraulic line. EFM12 —
Experimental fluid mechanics 2012, Hradec Kralove, Czech Republic, Nov 20-23, 2012. EPJ WEB OF CONFERENCES 45,
Art. No. 01041, 2013.

VASINA, M. (50%), LAPCIK, L.: Sound absorption of porous materials. European conference on noise control, Praha, Czech
Republic, Jun 10-13, 2012. Proceedings of European Conference on Noise Control 829-833, 2012.

Pusobeni v zahraniéi

1997: TU Darmstadt, Spolkova republika Némecko, studijni pobyt (4 mésice)

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizeyv studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Helena Velichova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutediiuje st. program | -—- rozsah - do kdy |---
Dal3i soucasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
VSOH Brno pp 14

Piredméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Hodnoceni vyZzivy (100 % p)

Hotelovy a restauracni provoz (100 % p)
Spolecensky styk a diplomaticky protokol (100 % p)
Technika obsluhy a sluzeb (100 % p)

Udaje o vzdélani na VS

2002: VVS PV Vyskov, Fakulta ekonomiky obrany statu, SP Ekonomika a management, obor Ekonomika a hygiena vyzivy,
Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2000 — 2003: Fakulta ekonomiky obrany statu VVS PV Vyskov, asistent, odborny asistent
2003 — 2014: UTB Zlin, FT, odborny asistent

2015 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, odborny asistent

2015 — dosud: Vysoka skola obchodni a hotelova, Brno, Katedra gastronomie, odborny asistent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

obdobi 2013-2017: 28 BP, 8§ 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 14 15 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tvirci ¢cinnosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym piredmétim

BROZKOVA, 1., DVORAKOVA, V., MICHALKOVA, K., CERVENKA, L., VELICHOVA, H. (10%): Quality and
antioxidant activity of buckwheat-based cookies designed for a raw food vegan diet as affected by moderate drying temperature.
Plant Foods for Human Nutrition 71(4), 429-435, 2016.

BROZKOVA, I, CERVENKA, L., DVORAKOVA, V., MICHALKOVA, K., VELICHOVA, H. (10%): The effect of
processing temperature on microbial safety and antioxidant activity of minimally processed “raw food“. Journal of Food and
Nutrition Research 55(4), 352-360, 2016.

LUKASKOVA, E., MALEK, Z., VELICHOVA, H. (20%), TROJAN, J., PITROVA, K., KOZAKOVA, L.: Economic analysis
of the necessary amount of basic food types for the population of the Czech Republic. 27th International Business Information
Management Association Conference - Innovation Management and Education Excellence Vision 2020: From Regional
Development Sustainability to Global Economic Growth, IBIMA 2016, Milano, Itdlie, 4.-5.5.2016. Conference Proceedings
3214-3219, 2016. ISBN 978-0-9860419-6-9.

VELICHOVA, H. (30%), LUKASKOVA, E., PITROVA, K., BUNKA, F., TROJAN, J.: Nutrition recommendation for
regional F&B managers in high schools based on case study of the Czech Republic. 25th International Business Information
Management Association Conference - Innovation Vision 2020: From Regional Development Sustainability to Global Economic
Growth, IBIMA 2015, Amsterdam, Nizozemi, 7.-8.5.2015. Conference Proceedings 2990-3002, 2015. ISBN 978-0-9860419-4-
5.

VELICHOVA, H. (30%), LUKASKOVA, E., MALEK, Z., PITROVA, K., CUKA, P., TROJAN, J.: Consumption food basket
in school meals as part of catering management. 25th International Business Information Management Association Conference
- Innovation Vision 2020: From Regional Development Sustainability to Global Economic Growth, IBIMA 2015, Amsterdam,
Nizozemi, 7.-8.5.2015. Conference Proceedings 418-431, 2015. ISBN 978-0-9860419-4-5.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum




C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizeyv studijniho programu | Technologie a hodnoceni potravin

Jméno a prijmeni Robert Vicha Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1975  [typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, kters uskutetiiuje st. program | --—- rozsah do kdy | ---
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prisluSného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutecfiovani
studijniho programu

Aplikace instrumentalnich metod (100 % s)
Oborovy seminar I (100 % s)

Oborovy seminafr IT (100 % s)

Préace s odbornymi texty (30 % p)

Vybrané kapitoly z chemie (30 % s)

Udaje o vzdélani na VS

2005: MU Brno, PF, SP Chemie, obor Organicka chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2002 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyudujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 2 BP, 7 DP, 1 DisP.

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 131 133 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikac¢ni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpeovanym piedmétim

BABJAKOVA, E., BRANNA, P., KUCZYNSKA, M., ROUCHAL, M., PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L., VICHA, J.,
VICHA, R. (30%): An adamantane-based disubstituted binding motif with picomolar dissociation constants for cucurbit[n]urils
in water and related ternary aggregates. RSC Advances 6, 105146-105153, 2016.

BRANNA, P., CERNOCHOVA, J., ROUCHAL, M., KULHANEK, P., BABINSKY, M., MAREK, R., NECAS, M., KURITKA,
l., VICHA, R. (45%): Cooperative binding of cucurbit[n]urils and B-cyclodextrin to ditopic imidazolium-based ligands. The
Journal of Organic Chemistry 81, 9595-9604, 2016.

BRANNA, P., ROUCHAL, M., PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L., LENOBEL, R., POSPISIL, T., MALAC, K., VICHA,
R. (26%): Rotaxanes capped with host molecules: Supramolecular behavior of adamantylated bisimidazolium salts containing
a biphenyl centerpiece. Chemistry - A European Journal 21, 11712-11718, 2015.

ROUCHAL, M., MATELOVA, A., PIRES DE CARVALHO, F., BERNAT, R., GRBIC, D., KURITKA, I., BABINSKY, M.,
MAREK, R., CMELIK, R., VICHA, R. (35%): Adamantane-bearing benzylamides: Novel building blocks for supramolecular
systems with finely tuned binding properties toward [-cyclodextrin. Supramolecular Chemistry 25, 349-361, 2013.

CERNOCHOVA, J., BRANNA, P., ROUCHAL, M., KULHANEK, P., KURITKA, |., VICHA, R. (45%): Determination of

intrinsic binding modes by mass spectrometry: Gas-phase behavior of adamantylated bisimidazolium guests complexed to
cucurbiturils. Chemistry - A European Journal 18, 13633-13637, 2012.

Pusobeni v zahraniéi

2001: Universitit Regensburg, Katedra organické chemie, Spolkova republika Némecko (3 mésice)

Podpis datum




C-11 — Souvisejici tviir¢i, resp. védecka a umélecka ¢innost

Pi‘ehled FeSenych grantu a projekti u akademicky zaméreného bakalarského 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 tviiréi ¢innost v prislusné oblasti vzdélavani

Prof.  RNDr.  Vlastimil | Produkce biogennich amint u vybranych kment bakterii mlééného B 2011-2014

Kuban, DrSc. kvaSeni (GAP503/11/1417)

Doc. Ing. FrantiSek Burka, | Systémy jisténi kvality a bezpecnosti mlékarenskych vyrobki C 2012-2016

Ph.D. vhodnymi metodami aplikovatelnymi v praxi (QJ1210300)

Pi‘ehled FeSenych projekti a dalSich aktivit v ramci spoluprace s praxi u profesné zaméieného bakalaiského
a magisterského studijniho programu

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

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

Garant studijniho programu a garanti jednotlivych studijnich pfedméti se pravidelné z(castiuji vyznamnych narodnich
i mezinarodnich konferenci, kde prezentuji aktualni vystupy jejich odborné védecké ¢innosti. Do téchto ¢innosti jsou pravidelné
zapojovani studenti. Odborné aktivity se zamétuji predev§im do vlivl technologickych a biotechnologickych faktorti na jakost
a zdravotni nezavadnost potravin a produktld biotechnologii. Dale se odborné aktivity realizuji v oblasti chemické
a mikrobiologické analyzy potravin a produktl biotechnologii.

Informace o spolupraci s praxi vztahujici se ke studijnimu programu

Akademicti pracovnici podilejici se na vyuce studijniho programu se zapojuji do aktivni spoluprace s praxi. Pro ilustraci lze
jmenovat naptiklad projekty:
- Spoluprace a inovace ve vyrobé mléénych vyrobki LACRUM Velké Mezifici, s.r.o. Program rozvoje venkova (Statni
zemédélsky intervencni fond), obdobi 2013 — 2014,
- Spoluprace a inovace ve vyrob¢ biovina Travel Wine spol. s r.0. Program rozvoje venkova (Statni zemédélsky intervenéni
fond), obdobi 2013 — 2014,

vvvvv

interven¢ni fond), obdobi 2017 — 2019.




C-111 — Informacni zabezpeceni studijniho programu

Nazev a struény popis studijniho informac¢niho systému

IS/STAG. Informaéni systém studijni agendy IS/STAG slouzi predevs§im k evidenci a sprave: studijnich programul, jejich obort,
plant a predmétt studentd, jejich registraci na pfedméty (rozvrhil) a zkousek, znamek, studovanych oborli mistnosti a jejich
rozvrhl. Uzivatelské rozhrani IS/STAG je tvofeno klientskymi aplikacemi dvojiho druhu: webovym portalem a nativnim
klientem. Webovy portal je pfistupny webovym prohlize¢em (https://stag.utb.cz/portal/), aplikace jsou v ném organizovany do
souvisejicich celkil na zalozkach a podstrankach. Portal je intuitivni a pokryva fadu funkci IS/STAG, kter¢ se tykaji vyuky. Navic
integruje na jednom misté kromé aplikaci IS/STAG i dalsi dilezité informaéni zdroje ZCU, napiiklad Courseware. Proti
nativnimu klientovi ma méné funkci a je urcen k provadéni rutinnich ukonti — prohlizeni rozvrhti, vypisovani termind, zadavani
znamek atp. Po pfihlaseni se do portalu je umoznén uzivateli pfistup do téch aplikaci, které pro n¢j maji smysl a vyznam. V
nekterych ptipadech je tieba jesté upfesnit 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
zaméstnancii spravujicich data a provozni procesy studijni agendy ZCU (tedy i pro u¢itele). 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 formulafi a tiskovych sestav, pro ¢ast ukont je jeho
pouziti nevyhnutelné.

Pristup ke studijni literatuie

Informacni zdroje a informacni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné zabezpecCuje centralné
Knihovna UTB (dale jen ,.knihovna®). Ta sidli v modernich prostorach Univerzitniho centra a je navStévovana studenty a
pedagogy ze vSech fakult, ale i ¢tenafi z fad odborné vefejnosti, nebot’ se jednd o nejvétsi univerzalni odbornou knihovnu ve
Zlinském kraji. Kromé& centralniho pracovisté ve Zling, provozuje Knihovna UTB jesté i arealovou studovnu v Uherském
Hradisti. K dispozici je zhruba 500 studijnich mist, 230 pocitact a dostate¢né mnozstvi pfipojnych mist pro notebooky. Knihovna
je vybavena virtudlni 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
dostatecnym poctem individualnich studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxa¢nimi prostory. Knihovna poskytuje kromé
standardnich vyptijénich sluzeb (adaje o knihovnim fondu viz nize) fadu dalSich odbornych sluzeb. Jedna se naptiklad o resersni
sluzbu ¢i meziknihovni vyptjcni sluzbu, kdy je mozné ziskat pro uzivatele dokumenty z jinych Ceskych, ale i zahrani¢nich
knihoven. Dalsi sluzby se zabyvaji oblasti informa¢niho vzdélavani, a to jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak odbornéj$imi
Skolenimi pro akademické pracovniky tykajici se naptiklad podpory védeckovyzkumné Cinnosti, vyhledavanim v databazich
nebo publikacni a citaéni etikou. V knihovnim fondu je vice nez 130 000 knih, pfi¢emz roéni piirtustek kazdoroéné ptesahuje 5
000 kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v elektronické podobé. Duilezita je zejména vysoka aktualnost knihovniho
fondu, ktery je neustale dopliiovan. Knihovna odebira vice nez 200 periodik v ti§téné podobé. Mimo ti§téné Casopisy knihovna
zptistupniuje cca. 50 000 elektronickych periodik. Vysoce transparentni je proces nakupu novych knih, které jsou doporu¢ovany
pedagogy bud’ pfimo ve spolupraci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim pozadované studijni literatury do karet
predmétt v studijnim systému STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na nakup literatury, kterd jim ve fondu chybi,
skrze online formulaf v katalogu knihovny. Knihovna dale zajistuje i pfistup k bakalafskym, diplomovym a disertacnim pracim
absolventl univerzity, a to v ramci digitalni knihovny na adrese http://digilib.k.utb.cz. Prace jsou zde zpravidla dostupné volné
Vv plném textu. Kromé toho provozuje knihovna také repozitar publikaéni ¢innosti akademickych pracovnikli univerzity na adrese
http://publikace.k.uth.cz.

Piehled zpristupnénych databazi

Knihovna UTB si dlouhodobé zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacénich zdrojui pro ucéely vyuky, ale i podpory
védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostiednictvim $pi¢kovych technologii, které podporuji komfortni praci a
vysoké vyuZziti nabizenych databazi. Veskeré informacéni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni portal Xerxes
http://portal.k.uth.cz, ktery je postaven na bazi znamého discovery systému Summon. Jednotlivé databaze tedy neni potieba
prohledavat separatné. K dispozici je také technologie SFX, ktera znaéné ulehéuje uzivatelim praci zejména pti dohledavani
plnych texti dokumenti. Veskeré elektronické zdroje jsou piistupné 24 hodin denné a to i z pocita¢ti mimo univerzitni sit UTB
formou tzv. vzdaleného piistupu.
Konkrétni dostupné databaze:

- Cita¢ni databaze Web of Science a Scopus

- Multioborové kolekce elektronickych ¢asopist Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library, SpringerLink a dalsi

- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest

- Seznam vSech databazi: http:/portal.k.uth.cz/databases/alphabetical/

Nazev a struény popis pouZivaného antiplagiatorského systému

V ramci piedchazeni a zamezovani plagiatorstvi UTB ve Zlin¢ efektivné vyuziva po né€kolik let antiplagiatorsky systém
Theses.cz (vyvijen a provozovan Masarykovou univerzitou v Brng), ktery je povazovan za jeden z nejucinngjSich systémi pro
odhalovani plagiati mezi zavére¢nymi pracemi dostupnych v CR. Tento systém slouzi UTB ve Zling, stejné jako dal$im
univerzitam (nejen v CR), jako narodni registr zavérenych praci (informaci o pracich — nazev, autor, ...) a jako tlozi§té praci
pro vyhledavani plagiatt. Systém umoznuje vkladat prace a vyhledavat mezi nimi plagiaty. Vefejnosti jsou zpiistupiiovany
zéznamy o praci, piip. plné texty (dle rozhodnuti Skoly), a vyhleddvani mezi nimi. Systém nabizi dalsi sluzby, funkce a aplikace
a je dale rozvijen dle potteby uzivateld. IS/STAG, uzivany UTB jako centrdlni informacni systém o studiu a ulozisté
absolventskych praci, je pfimo napojen na tento systém pro odhalovani plagiatt, uloZené prace se do néj automaticky zasilaji
a po vyhodnoceni se vraci jako vysledek zpét do IS/STAG.



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/

C-1V — Materialni zabezpeéeni studijniho programu

Misto uskuteciiovani studijniho | Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢
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
technologickd vyuzivd 7 poslucharen s kapacitou 765 mist. VSechny poslucharny jsou vybaveny moderni audiovizualni
prezentacni technikou a tabulemi pro popis stiratelnymi fixy. Nejvétsi poslucharna umisténa na budové Ul ma kapacitu 180
studentt, dalsi 3 poslucharny maji kapacitu kolem 130 studentd, z toho dvé se nachazi v moderni budové Laboratorniho centra
Fakulty technologické (LCFT). Na LCFT se taktéz nachazi stfedné velka poslucharna s kapacitou 94 a dvé mensi poslucharny s
kapacitou 48 mist. Fakulta technologicka ma k dispozici 14 seminarnich mistnosti s celkovou kapacitou 374 mist, 6 PC uceben
s celkovou kapacitou 90 mist a 63 laboratoii s celkovou kapacitou 720 mist.

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

Kapacita a popis odborné uc¢ebny

Laboratofe pro potravinaiské technologie — celkova kapacita 24 mist, odpovidajici laboratorni vybaveni pro praktika
z Technologie vyroby masnych vyrobkt, mléénych vyrobkd, vyroby peciva, v roce 2018 zakoupen Vysokotepelné (UHT)
pritokové oSetieni tekutych potravin, ktery studentim umoznuje simulovat realné technologické procesy v potravinarském
primyslu a nasledn¢ tyto procesy zdokonalovat.

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe pro Organickou chemii — celkova kapacita 24 mist, odpovidajici laboratorni vybaveni pro praktika z Organické
chemie.

Z toho kapacita v prostorach v najmu |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 zdzemi dostupné pro studenty i zaméstnance 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 moderné vybaveno a je zajistén bezbariérovy pfistup pro handicapované studenty
a zameéstnance. V budovach FT jsou umistény klidové zony pro studenty, kde mohou travit ¢as mezi vyukou, jsou k dispozici
PC vcetné tiskaren pro tisk dokumentd. Na UTB je taktéz vybudovano zazemi pro studenty a zaméstnance pro odpocinek, traveni
volného ¢asu a jiné mimo studijni aktivity.




C-V - Financni zabezpeceni studijniho programu

Vzdélavaci ¢innost vysoké Skoly financovana ze | ano
statniho rozpoctu

Zhodnoceni piredpoklidanych nikladi a zdroji na uskutecniovani studijniho programu
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D-l — Zamér rozvoje a dalsi udaje ke studijnimu programu

Zamér rozvoje studijniho programu a jeho odiivodnéni

Rozvoj studijniho programu bude smétovan pedevsim do zavedeni modernich potravinafskych a biochemickych technologii do
teoretické i praktické vyuky. Dale se bude rozvoj realizovat v implementaci novych chemickych, mikrobiologickych,
molekularné-biologickych a fyzikalnich metod do analyzy potravin a produktt biotechnologii.

Dalsim aspektem rozvoje bude orientace na moderni vyukové metody podporujici stavajici prednasky, seminafe a laboratorni
cvieni. Bude se jednat pfedev§im o tvorbu vyukovych filmi a fotografického materialii ilustrujiciho a dokreslujiciho
vysvétlované procesy, pfipadné vady potravin a produktl biotechnologii. V neposledni fad¢é budou tvofeny vyukové materialy.

Pocet prijimanych uchazecdii ke studiu ve studijnim programu

Predpoklada se ptijeti pfiblizné 200 studenti do vSech ¢tyt specializaci a obou forem studia.

V soucasném bakalafském studijnim programu Chemie a technologie potravin, studijnim oboru Chemie a technologie potravin,
Chemie a technologie potravin, specializace: Technologie mléka a mlé¢nych vyrobku, Technologie a fizeni v gastronomii byl
pomér mezi ptijatymi a zapsanymi studenty v akademickém roce 2013/2014 281/207, v ak. roce 2014/2015 278/225, v ak. roce
2015/2016 333/269, v ak. roce 2016/2017 265/193 a v ak. roce 2017/18 268/180.

Piredpokladana uplatnitelnost absolventii na trhu prace

Predpokladanym uplatnénim student bude naptiklad:

- vedouci vyrobniho tiseku v potravinaiském primyslu;

- vedouci potravinatskych usekt velkoplosnych obchodnich fetézct;

- odborny pracovnik V podnikovych a akreditovanych laboratofich zaméfenych na chemickou, mikrobiologickou
a molekularné-biologickou analyzu potravin a produktti biotechnologii;

- vedouci provozu v provozech spolecného stravovani;

- vedouci vyrobniho tseku v biotechnologickych vyrobach;

- technicky pracovnik v organech statni spravy zamétenych na dozor v oblasti vyroby potravin a jejich uvadéni na trh, resp.
na dozor produktii biotechnologii;

- technickych pracovnik chemickych a potravinatskych fakult vysokych skol.




