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A-I — Zakladni informace o Zadosti o akreditaci

Nazev vysoké Skoly: Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Nazev soucasti vysoké Skoly: Fakulta technologicka

Nazev spolupracujici instituce:

Nazev studijniho programu: Chemistry, Technology and Analysis of Food

Typ Zadosti o akreditaci: udéleni akreditace

Schvalujici organ: Rada pro vnitini hodnoceni UTB ve Zliné

Datum schvaleni zadosti:

Odkaz na elektronickou podobu zadosti:
http://akreditace.ft.utb.cz/phd CHTAP_an/ (heslo: ftakreditace)

Odkazy na relevantni vnitini predpisy:
https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-
predpisy/
https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
https://www.utb.cz/en/university/official-board/internal -rules-and-regulations/rules-
and-regulations/
https://ft.utb.cz/en/about-the-faculty/official-board/internal-regulations/

ISCED F a stru¢né zduvodnéni: 0721 — Vyroba a zpracovani potravin

Zékladni tematicky okruh programu Chemistry, Technology and Analysis of Food spada dle
Natizeni V1ady €. 275/2016 Sb. do oblasti vzdélavani Potravinafstvi. Vzhledem k pfirozené
multidisciplinarité¢ védy o technologii vyroby potravin a pokrmi zasahuji témata a metody
pouzité v programu do dalSich oblasti, vZdy vSak s diirazem na chemické latky, procesy a
technologie vyuzivané pii vyrobé, skladovani a hodnoceni potravin, pokrmt a napoja.
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B-I — Charakteristika studijniho programu

Nazev studijniho programu Chemistry, Technology and Analysis of Food

Typ studijniho programu doktorsky

Profil studijniho programu

Forma studia prezencni — kombinovana

Standardni doba studia 4 roky

Jazyk studia anglicky

Udélovany akademicky titul doktor (Ph.D.)

Rigorozni Fizeni ne | Udélovany akademicky titul | -
Garant studijniho programu prof. Ing. Jifi Mlcek, Ph.D.

Zaméifeni na pripravua k vykonu  ne
regulovaného povolani

Zaméifeni na priprava odborniki | ne
z oblasti bezpe&nosti Ceské republiky

Uznavaci organ ne

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

Potravinarstvi — 100%

Cile studia ve studijnim programu

Cilem studia doktorského studijniho programu Chemistry, Technology and Analysis of Food je vychova odbornikd v
oblastech technologie, jakosti a nutricnich hodnot surovin, potravin a pokrmil. Studijni program sméfuje studenty
k samostatné tvurci ¢innosti vychazejici ze studia nejnovéjsi védecké literatury s navaznosti v experimentalni ¢innost
zabezpecujici uplatnéni vysledkli v mezinarodnim védeckém prostiedi s dirazem na jejich praktickou aplikaci. Soucasti
studia je planovani experimentd, ziskavani védeckych dat a jejich kritické zhodnoceni a interpretace.

Cile studia vychazeji z faktu, Ze se zvySujicimi se naroky konzumentl na kvalitu, nutri¢ni sloZeni ¢i zdravotni nezavadnost
potravin spole¢né s narustem svétové populace a incidenci civilizaénich onemocnéni je nezbytna inovace vyrobnich
postupti surovinové zakladny, potravin a z nich pfipravenych pokrmi. K tomu je nezbytné, aby pracovnici v oblasti
potravinaistvi znali a dokazali interpretovat nejnovéjs$i informace z vyzkumu a vyvoje v oblasti potravinafstvi a
gastronomie, v¢etn¢ racionalniho pfistupu k vyuzivani surovin a pfirodnich zdrojt. Trvala udrzitelnost vSak vyzaduje také
vhodnou praci s druhotnymi potravinaiskymi odpady. Studenti proto ziskaji piehled o poznatcich v technologii vyroby
potravin stejné¢ jako v chemii a analyze potravin. Ziskaji pfehled o postupech hodnoceni chemickych, biologickych,
fyzikalnich, senzorickych a nutriénich parametrt kvality potravinaiskych surovin a produktti a také o zajisténi bezpecnosti

v potravinovém fetézci.

Typicka témata studijniho programu zahrnuji oblast technologie vyroby potravin a chemie potravin s ptihlédnutim ke
zménam jejich vlastnosti, které mohou nastat béhem jejich zpracovani nebo skladovani, véetné vyuziti analytickych metod
pii jejich stanoveni. Dals$i témata jsou zaméfena na vyuziti a zpracovani surovin pro potravinafstvi, inovaci potravin, vyvoj
potravin s vyssi pfidanou hodnotou, na aplikaci potravinatskych pridatnych latek s ptihlédnutim k jejich jakosti a zdravotni
nezavadnosti, na oblast baleni potravin, vyuziti novych, minoritnich potravin nebo vyuziti vedlejSich produkti
potravinaiského primyslu.

Profil absolventa studijniho programu

Absolvent doktorského studijniho programu Chemie, technologie a analyza potravin bude na zakladé ziskanych odbornych
znalosti a dovednosti schopen samostatné védecko-vyzkumné cinnosti v oblastech potravinafstvi, chemie, analyzy ci
senzorické analyzy potravin. Odborné znalosti ziskd jednak studiem odbornych pfedméta, ale také ptisobenim v odborném
tymu pracovist¢ a mezinarodni stdzi. Odborné znalosti ziskd pfedevS§im pfi planovani, provadéni a vyhodnocovani
experimentll. Prokdzani odbornych znalosti je spojeno s publikaci vysledki v mezinarodnich Casopisech. Ziskané
schopnosti a znalosti bude schopen uplatiiovat pii fesSeni slozitych problémil souvisejicich s technologii vyroby potravin,
nutri¢niho slozeni, kvalitou a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmil. Diky znalostem z oblasti technologie vyroby
potravin, chemie a analyzy potravin, a dalSich oblasti, je absolvent pfipraven na praci v potravinaiském pramyslu, vyvoji a
vyzkumu v potravinai'stvi a v navaznych oblastech fidicich ¢innosti ve funkcich kontrolnich, preventivnich a statni sprave.
Dale se bude absolvent schopen uplatnit na vysokoskolskych pracovistich, pracovistich Akademie véd nebo ve
vyzkumnych tstavech.

Absolvent je profilovan ve znalostech inZzenyrskych procest a jejich uplatnéni v technologickych postupech pti vyrob¢ a
zpracovani potravin rostlinného a zivoc¢isného ptivodu, véetné ekologickych aspektii potravinarskych vyrob, ve znalostech
vlivu technologickych procesti na chemické slozeni, fyzikalni, biologické, senzorické, vyzivové aj. charakteristiky
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zpracovanych produktti. Absolvent bude pfipraven k uplatnéni pfedev$im tam, kde je vyzadovan hlubsi stupen pochopeni
problematiky v oblasti potravinaistvi a schopnost analytického ptistupu k problému v tomto oboru.

Dle Evropského ramce kvalifikaci absolventi doktorského studijniho programu Chemistry, Technology and Analysis of
Food doséhnou urovné odpovidajici nejvyssi tirovni EQF 8, coz charakterizuje absolventy jako Spi¢kové vzdélané
jedince v oboru préace nebo studia a na rozhrani mezi obory, ovladajici vysoce pokrocilé a specializované dovednosti a
techniky, schopné vykazovat zna¢nou autoritu, inovaéni potencial a akademickou i odbornou integritu, samostatné fesit
problémy, vyvijet nové postupy pfi praci v oboru, pfi studiu nebo ve vyzkumu.

Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich plani

Ustanoveni pro studium v doktorskych studijnich programech (tykajici se organizace a uskuteCfiovani doktorského
studijniho programu, statni doktorské zkousky, diserta¢ni prace a jeji obhajoby) se fidi Studijnim a zkusebnim Radem UTB
ve Zlin¢ (SZR UTB) https:/ft.utb.cz/mdocs-posts/studijnim-a-zkusebnim-radem-utb-ve-zline/ a Vnitinim predpisem
Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve Zliné (VP FT UTB) Pravidla prubéhu studia ve studijnich programech
uskuteciiovanych na  Fakult¢ technologické  https://ft.utb.cz/mdocs-posts/pravidla-prubehu-studia-ve-studijnich-
programech-uskutecnovanych-na-fakulte-technologicke/, které jsou dostupné na www strankach UTB ve Zling.

Predméty doktorského studijniho programu jsou odborné predméty a cizi jazyk. Doktorand sklada zkousky z odbornych
predmétt vazanych k tématu disertacni prace a zkousku z ciziho jazyka.

Pfi sestavovani Individualniho studijniho planu doktoranda si student voli povinné cizi jazyk a minimalné tfi odborné
predméty. Alespon jeden z nich musi byt ze seznamu povinné volitelnych.

Tvorba Individualniho studijniho planu vymezujiciho povinnosti studenta v doktorském studijnim programu se fidi SZR
UTB, pficemZ mezi pfedméty, které je doktorand povinen absolvovat, patfi jak odborné predméty vazané k tématu
disertacni prace, tak cizi jazyk. Povinnou souc¢asti Individualniho studijniho planu je pozadavek pro fadné ukonceni studia,
a to dolozeni nejméné dvou publikaci v casopisech evidovanych v databazi Web of Science s pfiznakem article (podminkou
je akceptace v tisku), kdy alespoii u jedné z nich je doktorand uveden jako prvni autor.

Pravidla vymezujici pozadavky na statni zavére¢nou doktorskou zkousku jsou uvedeny v Dilu 2 SZR UTB a VP FT UTB.
Ke statni doktorské zkousce se doktorand mtize prihlésit pokud:

e uspésné vykonal zkousky ze vSech pfedméti predepsanych jeho individualnim studijnim planem,

e piedlozil pojednani ke statni doktorské zkousce, které obsahuje zejména kriticky zhodnoceny stav poznani v
oblasti tématu disertaéni prace, vymezeni piedpokladanych cila disertaéni prace, charakteristiky zvolenych metod
feSeni a doposud dosazené vysledky,

e piedlozil prehled aktivit vykonanych béhem svého studia v doktorském studijnim programu véetné piehledu
uvefejnénych praci.

Pozadavky na disertaéni praci a jeji obhajobu jsou podrobn& uvedeny v SZR UTB a VP FT UTB. V piipadg, Ze diserta¢ni
praci tvoti tematicky uspotfadany soubor uveiejnénych praci s privodnim textem, je pozadovano, aby jej tvotily minimalné
tfi publikace s priznakem article pfijatych v Casopisech evidovanych v databazi Web of Science TM Core Collection a
jedna prace pfipravena k odeslani do redakce (pfipadné ¢tyfi publikace s pfiznakem article pfijaté v ¢asopisech evidovanych
v databazi Web of Science TM Core Collection). Alespont u dvou praci musi byt doktorand uveden jako prvni autor.
Konkrétni publikace miize byt pro tento ucel pouzita jen v jedné disertaéni praci.

Ochranu dusevniho vlastnictvi ve vztahu k dilu vytvofeného doktorandem (jako napf. disertacni ¢i jind odborna prace)
upravuje licenéni smlouva, jejiz vzor je pfilohou ¢. 6 Smérnice rektora SR/25/2017 — viz https://www.utb.cz/mdocs-
posts/sr 25 2017 _p6/?afterLogin=1.

Podminky k prijeti ke studiu

Do doktorské formy studia mohou byt piijati absolventi vysokoskolského studia magisterského studijniho programu
zakonceného statni zavéreénou zkouskou a obhajobou diplomové prace, kteti splnili podminky pfijimaciho fizeni. Jejich
vzdélani musi byt prostupné se studijnim programem Technologie potravin nebo Chemie potravin a bioaktivnich latek ¢i
programy piibuznymi. Podminky k pfijeti se ridi pfislusnou vnitini normou Fakulty technologické.

Navaznost na dalsi typy studijnich programu

Doktorsky studijni program Chemistry, Technology and Analysis of Food navazuje na navazujici magisterské studijni
programy Technologie potravin a Chemie potravin a bioaktivnich latek a bakalafsky studijni program Technologie a
hodnoceni potravin.
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B-1Ib — Studijni plany a navrh témat praci (doktorské studijni programy)

Studijni povinnosti |

Predméty doktorského studijniho programu jsou odborné predméty a cizi jazyk. Doktorand sklada alespoit 3 zkousky z
odbornych piedmétti vazanych k tématu disertacni prace a zkousku z ciziho jazyka.

Seznam predméti pro doktorské studium na FT UTB ve Zliné je zvefejnén na webovych strankach FT.

Povinné piredméty:

Technical Communication in English (doc. Ing. Anezka Lengélova, Ph.D.)

Povinné volitelné predméty: /student voli min. 2 pfedméty/

Biologically Active Substances in Food (prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D.)
Modern Trends in Food Chemistry (doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.)

Technology and Chemistry of Food of Animal Origin (doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.)
Technology and Chemistry of Food of Plant Origin (doc. RNDr. Iva BuresSova, Ph.D.)

Volitelné predméty:

Biochemical Processes in the Food Industry (prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D.)

Food Packaging Technology and Food Quality Monitoring during Storage (prof. Ing. Petr Slobodian, Ph.D.)

Instrumental Analytical Chemistry (doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.)
Microbiology of the Food Chain (prof. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D.)
Modern Gastronomic Technologies and Food Production (prof. Ing. Jiti Mléek, Ph.D.)

Physical Chemistry in Food Industry (prof. Ing. Lubomir Lap¢ik, CSc.)

Processing of Non-Traditional, Minor and Novel Food (doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.)

Pozadavky na tviir¢i ¢innost |

Publikaéni ¢innost zaméfena na Casopisy indexované v databazi Web of Science. Zapojeni do vyzkumné ¢innosti v ramei
ptislusnych ustavil, grantovych agentur a mezinarodnich projektt.

PoZzadavky na absolvovani stazi |

Soucasti studijnich povinnosti v doktorském studijnim programu je absolvovani ¢asti studia na zahranicni instituci v délce
nejméné jednoho meésice nebo Ucast na mezinarodnim tvircim projektu s vysledky publikovanymi nebo prezentovanymi v
zahrani¢i nebo jind forma pfimé ticasti studenta na mezinarodni spolupraci.

Dalsi studijni povinnosti |

Zadatelé o statni doktorskou zkousku (SDZ) musi mit vykonany viechny predepsané zkousky.

Zadatel vypracuje po dohodé s predsedou Oborové rady a skolitelem Pojednani ke statni doktorské zkousce na téma své prace.
Predseda zkusebni komise pro SDZ povéii jednoho z jejich ¢lenti, aby pfipravil a piednesl jako podklad pro jednani zkusebni
komise stanovisko k doktorandem ptedlozenému pojednani.

Vsechny pozadavky, okolnosti i pribeh SDZ jsou uvedeny ve Vnitinim piedpisu Fakulty technologické UTB ve Zlin¢ Pravidla
prubéhu studia ve studijnich programech uskute¢niovanych na Fakulté technologické. Tento Vnitini predpis je dostupny na
adrese: https://ft.utb.cz/mdocs-posts/pravidla-prubehu-studia-ve-studijnich-programech-uskutecnovanych-na-fakulte-

technologicke/.

Pozadavky k obhajob¢ disertacni prace:

Doktorand studijniho programu Chemistry, Technology and Analysis of Food doloZi nejméné¢ dvé publikace evidované v
databazi Web of Science s pfiznakem article, kdy alespon u jedné je uveden jako prvni autor (podminkou je akceptace k tisku).

Vsechny pozadavky, okolnosti i priitbéh obhajoby disertacni prace jsou uvedeny ve vySe uvedeném Vnitinim predpisu Fakulty
technologické Pravidla pribéhu studia ve studijnich programech uskutectiovanych na Fakulté technologické.
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Zapojeni do pedagogické prace Skoliciho pracoviste:

Soucasti védecké piipravy doktoranda je dle Vnitfniho pfedpisu Fakulty technologické Pravidla pribéhu studia ve studijnich
programech uskuteciiovanych na Fakulté technologické (https://ft.utb.cz/mdocs-posts/pravidla-prubehu-studia-ve-studijnich-
programech-uskutecnovanych-na-fakulte-technologicke/) jeho zapojeni do pedagogické Cinnosti dle moznosti pfislusného
ustavu. Doktorand tak ziskava zkuSenosti v pfedavani poznatkt. Doktorand prezen¢ni formy ve 2., 3. a 4. roce studia absolvuje

pedagogickou praxi, tj. ptisobi v procesu vyuky. Pokud situace na piislusném tistavu nedovoli doktorandovi vykonavat vyuku v
prislusném rozsahu, podili se na uskuteciiovani vyuky spolecné se svym $kolitelem (konzultantem, ptipadné jinym pedagogem).
Tento odstavec plati pfiméfené pro doktorandy kombinované formy studia a studujici v programech uskutecniovanych v
anglickém jazyce.

Navrh témat disertacnich praci a témata
obhajenych praci

Navrh témat diserta¢nich praci:

Applicability of Non-traditional and Minor Ingredients in Bread and Biscuit Production

Modulation of Rheological Properties of Food Thickeners

Monitoring of Changes in the Chemical Composition of Edible Insects and its Subsequent Use for Food Production

Study of the Influence of Matcha Tea on Digestibility Values and Biologically Active Substances Contents

Texture, Microstructure and Distribution of Water in Food Systems

The Use of Molecular Biology Techniques in Monitoring of Bacterial Production/Degradation of Significant Metabolites in
Food

Obhajené prace:

Bioactive Compounds of Non-Traditional Plant Raw Material

Biogenic Amines in Selected Cheese Groups

Effect of Specific Hydrocolloids and Hydrocolloid Blends on Gluten-Free Bread Quality

Improving the Quality and Extending the Shelf Life of Frozen Semi-Finished Bakery Products

Selected Properties of Dairy Model Systems containing Ternary Mixtures of Phosphate and Citrate Salts
The Distribution of Selected Components in Cheese during Ripening

The Effects of Selected Phosphate Salts and Hydrocolloids on the Texture Properties of Meat Products

Adresa www stranky pro pfistup k obhajenym disertaénim pracim: http://stag.utb.cz Prohlizeni IS/STAG Kvalifika¢ni prace.
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Biochemical Processes in the Food Industry

Typ piredmétu volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Vypracovani podkladu ke zkouSce na zadané téma souvisejici s naplni predmétu
vysledki a dalSi poZadavKky na studenta | ve stanovené form¢e a rozsahu.

Garant predmétu prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100%
Vyucéujici

prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je nalézt souvislosti mezi biochemii a biochemickou podstatou potravin a procesy v potravinach a
potravinaiskych technologiich.

Zakladni témata:

- Biochemicka podstata potravin rostlinného ptivodu. Biochemicka podstata potravin zivo¢isného ptivodu.

- Rozdéleni enzymi, piiklady jednotlivych typt. Mechanismus funkce enzymi. Enzymova kinetika. Faktory ovliviujici
aktivitu a stabilitu enzymu.

- Aplikace enzymt pfi zpracovani potravin. Imobilizace enzymu.

- Hydrolasy polysacharidi a oligosacharidii, isomerasy. Pektinasy, cellulasy a hemicellulasy.

- Proteasy. Oxidasy, lipasy, dal$i enzymy v potravinarstvi.

- Biochemie fermentaénich procest.

- Zmény vlastnosti potravin zptisobené biochemickymi procesy.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

BANWO, K., OLOJEDE, A.O., ADESULU-DAHUNSI, A.T., VERMA, D.K., THAKUR, M., TRIPATHY, S., SINGH, S.,
PATEL, A.R., GUPTA, A K., AGUILAR, C.N., UTAMA, G.L. Functional Importance of Bioactive Compounds of Foods
with Potential Health Benefits: A Review on Recent Trends. Food Bioscience 43, 2021.

HUI, Y.H. et al. Food Biochemistry and Food Processing. Wiley-Blackwell, 2006. Dostupné z:
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/book/10.1002/9780470277577.

FELLOWS, P. Food Processing Technology Principles and Practise. Woodhead Publishing Limited, 2000.

Doporucena literatura:

BILAL, M., IQBAL, H.M.N. State-of-the-Art Strategies and Applied Perspectives of Enzyme Biocatalysis in Food Sector —
Current Status and Future Trends. Critical Reviews in Food Science and Nutrition 60(12), 2052-2066, 2020. DOI
10.1080/10408398.2019.1627284.

JAMES, M.J. Modern Food Microbiology. Aspen Publishers, 2000.

LEHNINGER, A., NELSON, D.L., YOUNG, P. Principles of Biochemistry. W .H. Freeman & Company, 2007.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Predmét je koncipovan jako volitelny, ktery probiha zejména formou samostudia, pficemz kontaktni forma vyuky je
realizovana predevsim konzultacemi (&i pfipadné demonstraci) se specifickym dirazem na individualni praci studentt a praci
s textem (Casopisecké publikace, ucebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym pifedmétim doktorského studia je
individudlni; doktorand si sjedna s garantem pifedmétu schizku, na které je studentovi doporuéena literatura, podpirné
materialy a pfipadné dalsi zdroje véetn€ klicovych tematickych okruhti, které zohlednuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméfteni jeho disertacni prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, mé student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty niZze.

Moznosti komunikace s vyu€ujicim: mkoutny@utb.cz, 576 031 208.



https://onlinelibrary.wiley.com/doi/book/10.1002/9780470277577
mailto:mkoutny@utb.cz

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Biologically Active Substances in Food

Typ piredmétu povinn¢ volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéieni studijnich | Vypracovani podkladu ke zkouSce na zadané téma z bioaktivnich latek v danych
vysledki a dalSi poZadavky na studenta | potravinich ve stanovené formée a rozsahu.

Garant predmétu prof. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100%
Vyucéujici

prof. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s tematikou biologicky aktivnich latek, jejich vyskytem v potravinach, u¢incich na
organismus, vyuzitim, zménami béhem zpracovani a skladovani a metodami hodnoceni biologické aktivity.

Zakladni témata:

- Zakladni pojmy, rozdéleni biologicky aktivnich latek, nutraceutika, dopliky stravy, funkéni potraviny, nové potraviny.
- Sacharidy, lipidy bilkoviny a nukleové kyseliny.

- Alkaloidy, glykosidy — fenolické, steroidni a kyanogenni glykosidy.

- Ttisloviny a pfirodni barviva, isoprenoidy, silice.

- Vitaminy, enzymy, steroidy, mineralni latky.

- Biologicky aktivni latky v potravinach rostlinného ptivodu a jejich zmény.

- Biologicky aktivni latky v potravinach zivo¢isného ptivodu a jejich zmény.

- Utinky na organismus, vyuzZiti, sledovani, biologické aktivita a autenticita bioaktivnich latek.

- Pfiprava a vyhodnoceni experimentii pomoci modernich ICT.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

TUNG-CHING, L., CHI-TANG, H. Bioactive Compounds in Foods: Effects of Processing and Storage. American Chemical
Society, 2002. ISBN 0841237654.

GILBERT, J., SENYUVA, H.Z. Bioactive Compounds in Foods. Blackwell Publishing. Oxford, 2008. ISBN 978-1-4051-
5875-6.

Doporucena literatura:

SALTER, A., WISEMAN, H., TUCKER, G. Phytonutrients. John Wiley & Sons, 2012. ISBN 9781118240922.

CAMPOS, M.R.S. Bioactive Compounds: Health Benefits and Potential Applications. Woodhead Publishing, 2019. ISBN
978-0-12-814774-0.

WILDMAN, R.E.C., WILDMAN, R., WALLACE, T.C. Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods. CRC
Press, 2006. Dostupné z: Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods | Robert E.C. Wildman, (taylorfrancis.com) |

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Predmét je koncipovan jako povinné volitelny, ktery probiha zejména formou samostudia, pricemz kontaktni forma vyuky je
realizovana predevsim konzultacemi (¢i piipadné demonstraci) se specifickym dlirazem na individualni praci studenti a praci
s textem (Casopisecké publikace, ucebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym piredmétim doktorského studia je
individualni; doktorand si sjednd s garantem pifedmétu schiizku, na které je studentovi doporucena literatura, podpurné
materialy a pfipadné dalsi zdroje v¢etné klicovych tematickych okruhti, které zohlednuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pii samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potfeb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty nize.

Moznosti komunikace s vyucujicim: mlcek@utb.cz, 576 033 030.



https://www.taylorfrancis.com/books/mono/10.1201/9781420006186/handbook-nutraceuticals-functional-foods-robert-wildman-robert-wildman-taylor-wallace
mailto:sumczynski@utb.cz

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Food Packaging Technology and Food Quality Monitoring during Storage
Typ piredmétu volitelny doporuceny ro¢nik / semestr

Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Vypracovani podkladi ke zkouSce na zadané téma z technologie baleni potravin
vysledki a dalSi poZadavky na studenta | a sledovani jakosti potravin béhem skladovani ve stanovené formée a rozsahu.

Garant predmétu prof. Ing. Petr Slobodian, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100%
Vyucéujici

prof. Ing. Petr Slobodian, Ph.D.

Strucni anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s problematikou baleni potravin do riznych druhti obalovych materialii ve vazbé na
technologie vyroby oballl i interakci oball s balenou potravinou a okolim. Dale také s metodami sledovani jakosti potravin
béhem baleni, skladovani, distribuce a dalSim uchovani.

Zakladni témata:

- Bezpecnostni a legislativni aspekty potravinafskych obalti, informace o znaceni oballi. Povinnosti vyrobcti obali a vyrobcti
potravin. Struktura a zékladni druhy obalt a baleni. Obal a jeho funkce.

- Technologie vyroby riiznych obalil a techniky baleni potravin. Potisk, svafovani, vakuové napatrovani.

- Moznosti baleni do aktivnich a inteligentnich obald.

- Metody sledovani jakosti potravin: od vyroby po spotiebu.

- Systémy zpétného odbéru obalil, jejich shromazd’ovani, recyklace, energetické vyuziti a skladkovani. Spole¢nost Eko-Kom.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

CIRILLO, G., KOZLOWSKI, M.A., SPIZZIRRI, U.G. (Eds.) Composites Materials for Food Packaging. Hoboken: John
Wiley & Sons, 2018. DOI 10.1002/9781119160243. ISBN 9781119160243.

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:

HAN, J.-W., RUIZ-GARCIA, L., QIAN, J.-P., YANG, X.-T. Food Packaging: A Comprehensive Review and Future
Trends. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety 17(4), 860-877, 2018. DOI 10.1111/1541-4337.12343.
ISSN 15414337.

COLES, R., McDOWELL, D., KIRWAN, M.J. Food Packaging Technology. Blackwell, 2003. ISBN 978-0849397882.
ROBERTSON, G.L. Food Packaging: Principles and Practice. 3rd Ed. CRC Press, Taylor and Francis Group, 2013. ISBN-
13: 978-1439862414.

DODERO, A., ESCHER, A., BERTUCCI, S., CASTELLANO, M., LOVA, P. Intelligent Packaging for Real-Time
Monitoring of Food-Quality: Current and Future Developments. Applied Sciences 11(8), 2021. ISSN 2076-3417. Dostupné
z: DOI 10.3390/app11083532.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

Predmét je koncipovan jako volitelny, ktery probihd zejména formou samostudia, pfi¢emz kontaktni forma vyuky je
realizovana predevsim konzultacemi (&i piipadné demonstraci) se specifickym dirazem na individualni praci studenti a praci
s textem (Casopisecké publikace, ucebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym pifedmétim doktorského studia je
individudlni; doktorand si sjednd s garantem pfedmeétu schizku, na které je studentovi doporucena literatura, podptrné
materialy a pfipadné dal$i zdroje véetné klicovych tematickych okruhtl, které zohlediuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty niZze.

Moznosti komunikace s vyu€ujicim: slobodian@utb.cz, 576 031 350.



https://www.amazon.com/Gordon-L-Robertson/e/B001KIDC7Y/ref=dp_byline_cont_book_1
mailto:slobodian@utb.cz

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Instrumental Analytical Chemistry

Typ piredmétu volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpisobu ovéfeni studijnich | Ustni zkouska — prokazani znalosti z pfedem zadanych tematickych okruhii
vysledki a dalSi poZadavky na studenta | souvisejicich s tématem disertacni prace.

Garant predmétu doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 70%
Vyucéujici

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
doc. Ing. Miroslava FiSera, CSc.

Strucni anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubit znalosti studentti v oblasti modernich instrumentalnich analytickych metod v oblasti analyzy
potravin z oblasti optickych, separa¢nich a elektrochemickych metod, jakoz i s odbérem, upravou vzorki pied analyzou ¢i
extrakei danych analytu.

Zakladni témata:

- Pravidla odbért vzorkti s dirazem na reprezentativnost, jejich uchovani v zavislosti na matrici analyzované potraviny
(suroviny).

- Nespektralni a spektralni optické metody a jejich aplikace v oblasti analyzy potravin — refraktometrie, polarimetrie, metody
atomizace analytd, AAS, AES, AFS, IC — NIR, ICP-MS.

- Separacni metody — odstfed’ovani v hustotnim poli, extrakéni techniky — dynamicka headspace, SPE, SPME, UAE, MAE,
SFE, ASE, FBE, PEF apod.

- Separa¢ni metody — chromatografické — kapalinova (LC), plynova (GC) a superkriticka fluidni (SFC).

- Separa¢ni metody — elektromigra¢ni metody — zoénova elektroforéza (PAGE, SDS PAGE), izotachoforéza.

- Anorganicka stopova analyza.

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

- Pfiprava a vyhodnoceni experimentl pomoci modernich ICT.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

NIELSEN, S.S. Food Analysis. 5th Ed. Cham: Springer International Publishing, 2017.

KEALEY, D., HAINES, P.J. Analytical Chemistry. Oxford: BIOS Sci. Publ., 2002.

ROSTAGNO, M.A., PRADO, J.M. Natural Product Extraction — Principles and Application. Cambridge: RSC Publishing,
2013.

PICO, J. Chemical Analysis of Food: Techniques and Application. eBook. Dostupné z:
https://web.a.ebscohost.com/ehost/ebookviewer/ebook/bmxlY mtfXzQ3MjI2N19fQU41?sid=102f58dc-56f5-4fbb-84e8-

6c489df06¢c18@sessionmgr4008&vid=1&format=EB&rid=2.

Doporucena literatura:

DELL'AQUILLA, C., NEAL, A.L., SHEWRY, P.R. Development of a Reproducible Method of Analysis of Iron, Zinc and
Phosphorus in Vegetables Digests by SEC-ICP-MS. Food Chemistry 308, 125652, 2020.

THOMAS, R. Practical Guide to ICP-MS. A Tutorial for Beginners. Boca Raton: CRC Press, 2008.

SZPUNAR, J., LOBINSKI, R. Hyphenated Techniques in Speciation Analysis. Cambridge: RSC, 2003. ISBN 0854045457.
NELMS, S.M. ICP Mass Spectrometry Handbook. Oxford: Blackwell, 2005. ISBN 1-4051-0916-5.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Pfedmét je koncipovan jako volitelny, ktery probihd zejména formou samostudia, pficemz kontaktni forma vyuky je
realizovana pfedevsim konzultacemi (¢i pfipadn€ demonstraci) se specifickym dlrazem na individualni praci studentti a praci
s textem (Casopisecké publikace, uCebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym predmétim doktorského studia je
individualni; doktorand si sjednd s garantem predmétu schiizku, na které je studentovi doporucena literatura, podptrné
materialy a pfipadné dalsi zdroje véetné kliCovych tematickych okruhi, které zohlediuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty nize.

Moznosti komunikace s vyu€ujicim: sumczynski@utb.cz, 576 031 525, fisera@utb.cz, 576 038 084, 576 038 116.



https://web.a.ebscohost.com/ehost/ebookviewer/ebook/bmxlYmtfXzQ3MjI2N19fQU41?sid=102f58dc-56f5-4fbb-84e8-6c489df06c18@sessionmgr4008&vid=1&format=EB&rid=2
https://web.a.ebscohost.com/ehost/ebookviewer/ebook/bmxlYmtfXzQ3MjI2N19fQU41?sid=102f58dc-56f5-4fbb-84e8-6c489df06c18@sessionmgr4008&vid=1&format=EB&rid=2
mailto:sumczynski@utb.cz
mailto:fisera@utb.cz

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Microbiology of the Food Chain

Typ predmétu volitelny doporuceny roc¢nik / semestr |
Rozsah studijniho pFredmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéfeni studijnich | Vypracovani podkladu ke zkouSce na zadané téma z oblasti mikrobiologie v rozsahu
vysledkii a dalsi poZadavky na studenta cca 10-15 stran.

Garant predmétu prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 70%
Vyucujici

prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D.
doc. RNDr. Jan Ruzicka, Ph.D.

Struén4 anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskat znalosti o ¢innosti mikroorganizmti vyskytujicich se v potravinach, surovinach pro vyrobu potravin a
potravinaiskych provozech a také faktorech, které mohou ovliviiovat pfitomnost mikroorganizmi v té€chto matricich.

Zakladni témata:

- Nezédouci mikroorganizmy v potravinach — patogenni mikroorganizmy a mikroorganizmy zpusobujici zhorSeni jakosti potravin.
Mikroorganizmy zptisobujici alimentarni infekce a intoxikace. Typy toxinll a mechanismus jejich ptisobeni.

- Metabolizmus mikroorganizmt v potravinach — alkoholové, mlé¢né, propionové a octové kvaseni, metabolizmus dusikatych latek
a lipidd. Mikrobialni metabolity znehodnocujici potraviny.

- Vnéjsi a vnitini faktory ovliviiujici riist a pfezivani mikroorganizmu v potravinach. Nové postupy v konzervaci potravin. Inhibi¢ni
latky produkované potravinaisky vyznamnymi mikroorganizmy — vyuziti v potravinafstvi.

- Pridatné latky a jejich interakce s mikroorganizmy v potravinach.

- Mikrobiologie nefermentovanych potravin.

- Vyuziti mikroorganizmu v technologii vyroby fermentovanych potravin a napoja.

- Pfim4 a nepfima detekce mikroorganizmi a jejich metabolitd v potravinach. Kultiva¢ni a non-kultivacni metody. Vyuziti novych
technik detekce.

- Vyuziti geneticky modifikovanych mikroorganizmt pii produkci potravin. Zdravotni rizika. Detekce geneticky modifikovanych
mikroorganizmi v potravinach.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:

MATTHEWS, K.R., KNIEL, K.E., MONTVILLE, T.J. Food Microbiology — An Introduction. 4th Ed. American Society for
Microbiology, 2017. Dostupné z: https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFMAIEQ17/food-microbiology-an/food-microbiology-
an.

ADAMS, M.R., MOSS, M.O., McCLURE, P.J. Food Microbiology. 4th Ed. Royal Society of Chemistry, 2016. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFME00042/food-microbiology-4th/food-microbiology-4th.

DOYLE, M.P., BUCHANAN, R.L. Food Microbiology — Fundamentals and Frontiers. 4th Ed. American Society for
Microbiology, 2013. Dostupné z: https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFMFFE001/food-microbiology-fundamentals/food-
microbiology-fundamentals.

Doporucend literatura:

JAGADEESAN, B. et al. The Use of Next Generation Sequencing for Improving Food Safety: Translation into Practice. Food
Microbiology 79, 96-115, 2019.

HAMMEED, S., XIE, L., YING, Y. Conventional and Emerging Detection Techniques for Pathogenic Bacteria in Food Science:
A Review. Trends in Food Science and Technology 81, 61-73, 2018.

EL-MANSI, M., HGIRIIS NIELSEN, J., MOUSDALE, D.M., ALLMAN, T., CARLSON, R. Fermentation Microbiology and
Biotechnology. 4th Ed. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2019.

WOLF-HALL, C., NGANIJE, W.E. Microbial Food Safety: A Food Systems Approach. Wallingford: CABI, 2017.

D'AGOSTINO, M., THOMPSON, K.C., COOK, N. Molecular Microbial Diagnostic Methods: Pathways to Implementation for
the Food and Water Industries. Amsterdam: Elsevier AP, 2016.

DEAK, T., FARKAS, J. Microbiology of Thermally Preserved Foods: Canning and Novel Physical Methods. Lancaster, PA:
DEStech Publications, 2013.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formeé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Piedmét je koncipovan jako volitelny, ktery probihd zejména formou samostudia, pficemz kontaktni forma vyuky je realizovana
predevsim konzultacemi (¢i pfipadné demonstraci) se specifickym dirazem na individualni praci studentd a praci s textem
(Casopisecké publikace, ucebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym predmétim doktorského studia je individualni;
doktorand si sjedna s garantem piedmétu schiizku, na které je studentovi doporucena literatura, podpirné materialy a ptipadné dalsi
zdroje vcetné klicovych tematickych okruht, které zohlediuji jak jeho védeckou profilaci, tak konkrétni zaméfeni jeho diserta¢ni
prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student dle svych konkrétnich potieb moznost
domluvit si individualni konzultace — viz kontakty niZe.

Moznosti komunikace s vyucujicim: bunkova@utb.cz, 576 031 240, ruzickaj@utb.cz, 576 031 221, 576 031 511.
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https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFMAIE017/food-microbiology-an/food-microbiology-an
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFMAIE017/food-microbiology-an/food-microbiology-an
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFME00042/food-microbiology-4th/food-microbiology-4th
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFMFFE001/food-microbiology-fundamentals/food-microbiology-fundamentals
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFMFFE001/food-microbiology-fundamentals/food-microbiology-fundamentals
mailto:bunkova@utb.cz
mailto:ruzickaj@utb.cz

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Modern Gastronomic Technologies and Food Production

Typ piredmétu volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéieni studijnich | Vypracovani podkladu ke zkouSce na zadané téma z oblasti modernich
vysledki a dalSi pozadavky na studenta | gastronomickych technologii ve stanovené form¢ a rozsahu.

Garant predmétu prof. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100%
Vyucéujici

prof. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s novymi technologiemi v gastronomii — molekularni gastronomii, sous vide, fusion
kuchyné, raw food, enogastronomie aj. Student ziska také znalosti o modernich technologiich a zafizenich pouzivanych
v Ceské a svétoveé gastronomii. Pozornost je také vénovana reakcim a zménam, ke kterym dochézi béhem procesu piipravy
pokrm.

Zakladni témata:

- Charakteristika soucasnych trendd v ¢eské a svétové gastronomii.

- Vliv surovin a jejich vlastnosti na kvalitu pokrmi a napoji.

- Moderni postupy a moderni zafizeni pro vyrobu pokrmd.

- Fyzikalni, chemické, biochemické a dalsi zmény probihajici pfi piipravé pokrmu.

- Molekularni gastronomie, mixologie, fusion kuchyné, sous vide v gastronomii, enogastronomie, wellness gastronomie.
- Fast-casual koncept, spojeni globalnich gastronomii, nutraceutika, nové potraviny v gastronomii a zdravy Zivotni styl.
- Pfiprava a vyhodnoceni experimentii pomoci modernich ICT.

Studijni literatura a studijni pomicky ‘

Povinna literatura:

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

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

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

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

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

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

KLOSSE, P. The Essence of Gastronomy. CRC Press, 2013. Dostupné z: The Essence of Gastronomy | Understanding
| the Flavor of Foods and Beve (taylorfrancis.com)

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) I | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Predmét je koncipovan jako volitelny, ktery probihd zejména formou samostudia, pfi¢emz kontaktni forma vyuky je
realizovana predevsim konzultacemi (¢i pfipadné demonstraci) se specifickym dlirazem na individualni praci studenti a praci
s textem (Casopisecké publikace, ucebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym piredmétim doktorského studia je
individualni; doktorand si sjednd s garantem predmétu schiizku, na které je studentovi doporucena literatura, podptrné
materialy a pfipadné dalsi zdroje véetné kliCovych tematickych okruhi, které zohlediuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty nize.

Moznosti komunikace s vyucujicim: mlcek@utb.cz, 576 033 030.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Modern Trends in Food Chemistry

Typ piredmétu povinn¢ volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Ustni zkouSka — prokazéani znalosti z vybranych okruht chemie potravin
vysledki a dalSi poZadavky na studenta | souvisejicich s tématem disertacni prace.

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

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubit znalosti studentl do oblasti nutri¢nich jakostnich parametrd, bioaktivnich substanci a
kontaminantil, v€etné moznosti jejich stability, degradace, interakei s matrici vzorku a jejich funkci a vyznamem v Zivych
organismech.

Zakladni témata:

- Nutri¢ni jakostni znaky surovin a potravin — jejich klasifikace, vztahy mezi strukturou a chemicko-fyzikalnimi vlastnostmi
jednotlivych slozek.

- Chemizmus vyznamnych nutraceutickych latek potravin.

- Chemizmus kontaminantl a toxickych latek surovin, potravin a pfidatnych latek.

- Fyziologické ucinky biologicky aktivnich latek a kontaminantli v potravinach, surovinach a ptidatnych latkach.

- Meziprodukty a produkty Maillardovych reakci — vyskyt, referenéni hodnoty pfijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti,
biologické ucinky.

- Nanocastice a jejich vyuziti v potravinach — vyuziti nanotechnologii pfi ptipraveé nutraceutik a funkénich potravin.

- Pfiprava a vyhodnoceni experimentl pomoci modernich ICT.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

NEESER, J.-R., GERMAN, J.B. Bioprocesses and Biotechnology for Functional Foods and Nutraceuticals. New York:
Marcel Dekker Inc., 2004.

DAMODARAN, S., PARKIN, K.L. Fennema's Food Chemistry. 5th Ed. Boca Raton: CRC Press, 2017.

Doporucena literatura:

MESIAS, M., DELGADO-ANDRADE, C., MORALES, F.J. Risk/Benefit Evaluation of Traditional and Novel Formulations
for Scacking: Acrylamide and Furfurals as Process Contaminants. Journal of Food Composition and Analysis 79, 114-121,
2019.

GHOSH, D., DAS, S., BAKCHI, D., SMARTA, R.B. Innovation in Healthy and Functional Foods. Boca Raton: CRC Press,
2013. Dostupné z:

https://web.s.ebscohost.com/ehost/ebookviewer/ebook/bmx1 Y mtfXzQ4MTA INVITfQU41?sid=19d549b7-2315-44da-abee-
6d91760f021b@redis&vid=1&format=EB&rid=3.

SCHMIDL, M.K., LABUZA, T.P. Essentials of Functional Foods. Silver Spring: Aspen Publication, 2000.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) I | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Predmét je koncipovan jako povinné volitelny, ktery probiha zejména formou samostudia, pficemz kontaktni forma vyuky je
realizovana predevsim konzultacemi (&i piipadné demonstraci) se specifickym diirazem na individualni praci studentt a praci
s textem (Casopisecké publikace, uCebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym predmétim doktorského studia je
individualni; doktorand si sjedna s garantem pfedmétu schlizku, na které je studentovi doporucena literatura, podpirné
materialy a pfipadné dalsi zdroje véetné kliCovych tematickych okruhi, které zohlediuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty nize.

Moznosti komunikace s vyucujicim: sumczynski@utb.cz, 576 031 525.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Physical Chemistry in Food Industry

Typ piredmétu volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledkii zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéieni studijnich | Vypracovani podkladu ke zkouSce na zadané téma z bioaktivnich latek v danych
vysledki a dalSi poZadavky na studenta | potravinich ve stanovené formée a rozsahu.

Garant predmétu prof. Ing. Lubomir Lap¢ik, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 70%
Vyucéujici

prof. Ing. Lubomir Lapcik, CSc.
doc. Mgr. Barbora Lapcikova, Ph.D.

Strucna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni védomosti ve vztahu mezi strukturou a vlastnostmi komplexnich potravinafskych soustav a
jejich identifikaci fyzikalné-chemickymi metodami.

Zékladni témata:

- Soustava — typy, vlastnosti. Skupenstvi kapalné — tlak pary, povrchové napéti, tthel smaceni, viskozita.

- Skupenstvi pevné — krystalicka a amorfni struktura, isomorfie, polymorfie. Skupenské premény, fazové diagramy.
- Atomy, molekuly, ¢astice, stavba atomil a molekul — atomové a molekulové orbitaly.

- Spektrum — ¢arové, pasove, interakce hmota — energie elektromagnetického zéfeni.

- Spektra UV-VIS (molekulova absorpéni spektrofotometrie), infracervena spektrometrie (véetné NIRS).

- Luminiscencni spektrometrie molekul (fluorescence, fosforescence).

- Zakladni vlastnosti atomového jadra, jeho interakce a jejich vyuziti (NMR, EPR, MS).

- Koloidni soustavy — fyzikalné-chemické vlastnosti a jejich urovani a charakterizace.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

WALSTRA, P. Physical Chemistry of Foods. New York: Marcel Dekker, 2003. Food Science and Technology (Marcel
Dekker, Inc.). ISBN 0824793552. Dostupné z: Physical Chemistry of Foods | Pieter Walstra | Taylor & Francis Group
(taylorfrancis.com).

ATKINS, P.W., DE PAULA, J. Atkins' Physical Chemistry. 10th Ed. Oxford: Oxford University Press, 2014. xxv, 1008 s.
ISBN 9780199697403.

FINK, J.K. Physical Chemistry in Depth. Verlag, Berlin, Heidelberg: Springer, 2009. 588 s. ISBN 978-3-642-01014-9.
RITZOULIS, C. Introduction to the Physical Chemistry of Foods. Boca Raton: CRC Press, 2013. xiii, 210 s. ISBN
9781466511750. Dostupné z: Introduction to the Physical Chemistry of Foods | Christos Ritzoulis | (taylorfrancis.com).

Doporuéena literatura:

BACKES, C., ABDELKADER, A.M., ALONSO, C. Production and Processing of Graphene and Related Materials. 2D
Materials 7(2), 022001, 2020 [online]. DOI 10.1088/2053-1583/AB1EOA. Dostupné z:
https://iopscience.iop.org/article/10.1088/2053-1583/able0a.

ALBERTY, R.A. Physical Chemistry. 3rd Ed. New York: John Wiley & Sons, 2000. ISBN 471383112.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) I | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Predmét je koncipovan jako volitelny, ktery probihd zejména formou samostudia, pfi¢emz kontaktni forma vyuky je
realizovana predevsim konzultacemi (¢i piipadné demonstraci) se specifickym diirazem na individualni praci studentt a praci
s textem (Casopisecké publikace, ucebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym pfedmétim doktorského studia je
individualni; doktorand si sjedna s garantem pfedmétu schlizku, na které je studentovi doporucena literatura, podpirné
materialy a pfipadné dalsi zdroje véetné kliCovych tematickych okruhi, které zohlediuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty nize.

Moznosti komunikace s vyucujicim: lapcik@utb.cz, 576 035 115, lapcikova@utb.cz, 576 035 126.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Processing of Non-Traditional, Minor and Novel Food

Typ piredmétu volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Prokdzani znalosti probiranych tematickych okruhii formou ustni zkousky. Ve
vysledki a dalSi pozadavky na studenta | spojitosti s feSenym tématem disertacni prace musi student prokazat hlubsi

znalosti.
Garant piredmétu doc. RNDr. Iva Buresové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 60%

Vyucéujici

doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.
prof. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D.

Strucni anotace piedmétu |

Cilem pfedmétu je piedstavit netradi¢ni, minoritni a nové potraviny, technologii jejich vyroby, poZadavky na jejich vlastnosti
a vlivy jejich konzumace na lidské zdravi. Soucasti predmétu budou také postupy vyuzivané pfi jejich vyvoji. Obsah vyuky
bude zohlednovat konkrétni problematiku fesené diserta¢ni prace.

Zakladni témata:

- Charakteristika netradi¢nich, minoritnich a novych potravin. Pozadavky na jejich vlastnosti.

- Slozeni a kvalita netradi¢nich, minoritnich a novych potravin rostlinného ptivodu (jedl¢ kvéty, houby, fasy, pseudoceredlie,
fermentované potraviny atd.).

- Slozeni a kvalita netradi¢nich, minoritnich a novych potravin zZivo¢isného ptivodu (hmyz, véeli produkty, fermentované
potraviny atd.).

- Technologie ziskavani/zpracovani surovin pro vyrobu netradi¢nich, minoritnich, novych a funkénich potravin.

- Postupy uplatiiované pii vyvoji netradi¢nich, minoritnich, novych potravin a funkénich potravin.

- Vliv konzumace netradi¢nich, minoritnich, novych potravin a funkénich potravin na lidské zdravi.

- Pfiprava a vyhodnoceni experimentl pomoci modernich ICT.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinn4 literatura:

BAGCHI, D., NAIR, S. Developing New Functional Food and Nutraceutical Products. Elsevier, 2017. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpDNFFNP02/developing-new-functional/developing-new-functional.
GALANAKIS, C.M. Innovations in Traditional Foods. Elsevier, 2019. Dostupné zZ:
https://app.knovel.com/hotlink/pdf/id:kt0122DP9G/innovations-in-traditional.

FRIAS, J., MARTINEZ-VILLALUENGA, C., PENAS, E. Fermented Foods in Health and Disease Prevention. Elsevier,
2017. Dostupné z: https://app.knovel.com/hotlink/pdf/id:kt0112TQ22/fermented-foods-in-health/front-matter.

Doporudena literatura:

PREEDY, V.R., WATSON, R.R., PATEL, R.V. Nuts and Seeds in Health and Disease Prevention. Elsevier, 2011. Dostupné
z: https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpNSHDPO0O 1 /nuts-seeds-in-health/nuts-seeds-in-health.

SAARELA, M. Functional Foods — Concept to Product. 2nd Ed. Woodhead Publishing, 2011. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFFCPEOQ01/functional-foods-concept/functional-foods-concept.

VAN HUIS, A. New Sources of Animal Proteins: Edible Insects. PURSLOW, P.P. (Ed.) New Aspects of Meat Quality —
From Genes to Ethics. Elsevier, 2017. Dostupné z: https://app.knovel.com/hotlink/pdf/id:kt011GOSR4/new-aspects-meat-
quality/new-aspect-sources-animal.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Pfedmét je koncipovan jako volitelny, ktery probihd zejména formou samostudia, pficemz kontaktni forma vyuky je
realizovana pfedevsim konzultacemi (¢i pfipadn€ demonstraci) se specifickym dlrazem na individualni praci studentti a praci
s textem (Casopisecké publikace, uCebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym piredmétim doktorského studia je
individudlni; doktorand si sjedna s garantem piredmétu schiizku, na které je studentovi doporucena literatura, podptrné
materialy a pfipadné dal$i zdroje véetné klicovych tematickych okruht, které zohlednuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty nize.

Moznosti komunikace s vyucujicim: buresova@utb.cz, 576 033 333, mlcek@utb.cz, 576 033 030.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technical Communication in English

Typ piredmétu povinn¢ volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | seminare

Forma zpusobu ovéFeni studijnich | Predmét je koncipovan jako povinné volitelny a dvousemestralni se zaméfenim na
vysledkii a dalsi poZzadavky na studenta akademické psani a technickou prezentaci, ktery je realizovan v dennim typu studia
vyhradné kontaktni formou vyuky (seminaf), v kombinovaném typu studia pak
formou konzultaci se specifickym dirazemna individudlni préaci studentii a préci s
textem (Casopisecké publikace, ucebnice, knihy). Celkovy rozsah seminarni vyuky pfedmétu ve vyucovacich hodinach je za oba
semestry 112 h. U studenta je oc¢ekdvana aktivni participace formou samostudia pii osvojovani odborné slovni zasoby, jeji
pochopeni a nasledné aplikace v kontextu (Cteni, poslech, mluveni), dale samostatna domaci prace pii tvorbé odborného ¢lanku
zalozeného na vysledcich vlastniho vyzkumu, pfiprava ustnich prezentaci téchto vysledkl, a pfiprava a prezentace posteru pro
odbornou konferenci v oboru.

Pozadavky na zkousku: Znalost angli¢tiny na tirovni advanced — C1; Psani odborného ¢lanku, ¢asti a jejich typické rysy, ovéfeni
praktickych dovednosti v akademickém psani; Porozuméni odbornému textu, schopnost zpracovat ziskané informace a
prezentovat je ustné. Pfec¢teno min. 200 stran odborného anglického textu z oboru. Prezentace na zaklad¢ zadané casti precteného
odborného textu. Pouziti prostfedki typickych pro tento zZanr — struktura, spojovaci fraze, neverbalni komunikace, vizualni pomiicky
atd. Jazyk potiebny pro situace, do nichz se dostava védecky pracovnik.

Garant predmétu doc. Ing. Anezka Lengalova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100%
Vyuéujici

doc. Ing. Anezka Lengalova, Ph.D.

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se ¢tyfmi zakladnimi oblastmi komunika¢nich a prezenta¢nich dovednosti v anglicting:
porozuméni textu, psani odborného ¢lanku, tstni prezentace vysledkt vyzkumu a profesni komunikace.

- Odborna terminologie potfebna v praxi védecko-vyvojového pracovnika pisobiciho v dané oblasti a jeji nasledné pouZiti
v kontextu (Cteni, porozuméni a prace s autentickym odbornym textem z ptislusné oblasti — abstrakce, dedukce, sumarizace,
argumentace, apod.).

- Psani odbornych textl v praxi védecko-vyvojového pracovnika — riizné typy textll (od obecného ke konkrétnimu, problém — feseni,
popis procesu, komentaf k tabulkam/grafim, psani souhrnu); psani ¢lanku do odborného ¢asopisu na zakladé vlastnich vysledka
vyzkumu.

- Ptiprava a pfednes odbornych prezentaci v dané oblasti, tvorba a prezentace posteru — dovednosti pro mezinarodni konference;
zpétna vazba od vyucujiciho a peer feedback.

- DalSi typy tstni komunikace (v oblasti odborné i profesni), s nimiz se védecko-vyzkumny pracovnik setkava.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

CHAZAL, E., McCARTER, S. Oxford EAP: A Course in English for Academic Purposes. 1. vyd. Oxford: Oxford University Press,
2012. 152 s. ISBN 978-0-19-400183-0.

SWALES, J.M., FEAK, CH.B. Academic Writing for Graduate Students: Essential Tasks and Skills. 3. vyd. Ann Arbor: University
of Michigan Press, 2012. vi, 117 s. ISBN 978-0-472-034758.

LENGALOVA, A. Communication Skills for International Conferences. 2. vyd. Zlin: UTB, 2008. 120 s. ISBN 9788073187514.
Dostupné z: https://digilib.k.utb.cz/handle/10563/45940.

CARTER, M. Designing Science Presentations. Elsevier, 2013. ISBN 978-0-12-385969-3. Dostupné z:
https://www.sciencedirect.com/book/9780123859693/designing-science-presentations.

Odborna anglicka literatura pro piipravu prezentaci doporucena Skolitelem.

Doporucena literatura:

STEPHENS, B. Meetings in English: Be Effective in International Meetings. 1. vyd. Oxford: Macmillan, 2011. 112 s. ISBN 978-0-
2304-0192-1.

FEAK, CH.B., REINHART, S.M., ROHLCK, T.N. Academic Interactions: Communicating on Campus. Ann Arbor: University of
Michigan Press, 2009. xii, 204 s. ISBN 978-0-472-03332-4.

ALLEY, M. The Craft of Scientific Writing. 4. vyd. Springer, 2018. 295 s. ISBN 978-1-4419-8287-2.

Ucebnice anglické gramatiky a slovni zasoby pro samostudium.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Predmét je koncipovan jako povinné volitelny. Rozsah konzultaci k jednotlivym predmétim doktorského studia je individualni;
doktorand si sjedna s garantem predmétu schiizku, na které je studentovi doporucena literatura, podplrné materialy a ptipadné dalsi
zdroje vcetné klicovych tematickych okruht, které zohlediuji jak jeho védeckou profilaci, tak konkrétni zaméfeni jeho diserta¢ni
prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student dle svych konkrétnich potieb moznost
domluvit si individualni konzultace — viz kontakty nize.

Moznosti komunikace s vyucujicim: lengalova@utb.cz, 576 037 367.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technology and Chemistry of Food of Animal Origin

Typ piredmétu povinn¢ volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Vypracovani podkladu ke zkouSce na zadané téma z oblasti vyroby potravin
vysledki a dalSi poZadavKky na studenta | zivocisného ptivodu v rozsahu cca 10-15 stran.

Garant predmétu doc. Ing. Vendula Pachlové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 70%
Vyucéujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.
doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je rozsifit kompetence studenti v oblastech zpracovani Zivocisnych produktt s diirazem na vyznam a
moznost modifikace technologickych operaci z pohledu trendl vyroby potravin. Déle je pozornost vénovana chemickym a
biochemickym reakcim, ke kterym béhem vyroby dochazi.

Zakladni témata:

- Trendy vyroby vyrobki zivoc¢isného ptivodu.

- Chemické a biochemické reakce v produktech zivoc€isného plvodu, emulgacni a stabilizacni vlastnosti zivociSnych
proteint.

- Pfidatné latky a jejich interakce ve vyrobcich zivocisného piivodu.

- Postupy konzervace produktt zivo¢isného ptivodu.

- Funkéni potraviny Zivo¢isného pavodu.

- Faktory ovliviiyjici kvalitu produktd Zivo¢isného pivodu.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. Lund (Sweden): Tetra Pak Processing Systems, 2015.

DONNELLY, C.W. Cheese and Microbes. 1st Ed. ASM Press, 2014.

TAMIME, A.Y. Processed Cheese and Analogues. Ames, lowa: Wiley-Blackwell, 2011. Society of Dairy Technology Series.
ISBN 978-1-4051-8642-1.

DIKEMAN, M., DEVINE, C. Encyclopedia of Meat Sciences. 2nd Ed. Elsevier Academic Press, 2014. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpEMSE0003/encyclopedia-meat-sciences/encyclopedia-meat-sciences

NOLLET, L.M.L. Handbook of Meat, Poultry and Seafood Quality. 2nd Ed. John Wiley & Sons Inc, 2012.

ROGINSKI, H., FUQUAY, J.W., FOX, P.F. Encyclopedia of Dairy Sciences. New York: Academic Press, 2003. [SBN
0122272358.

Doporucena literatura:

IBARRA-SANCHEZ, L.A., EL-HADDAD, N., MAHMOUD, D., MILLER, M.J., KARAM, L. Invited Review: Advances in
Nisin Use for Preservation of Dairy Products. Journal of Dairy Science 103(3), 2041-2052, 2020.

DOYLE, M.P., BUCHANAN, R.L. Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 4th Ed. ASM, 2014,

HELDMAN, R.D. Food Preservation Process Design. 1st Ed. Elsevier Academic Press, 2011.

Pravni predpisy Evropské unie a Ceské republiky v oblasti vyroby potravin a jejich uvddéni na trh (napriklad:
www.eurlex.eu).

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) I | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Pfedmeét je koncipovan jako povinné volitelny, ktery probiha zejména formou samostudia, pficemz kontaktni forma vyuky je
realizovana predevsim konzultacemi (¢i pfipadné demonstraci) se specifickym dirazem na individualni praci studentt a praci
s textem (Casopisecké publikace, uCebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym predmétim doktorského studia je
individudlni; doktorand si sjednd s garantem pfedmétu schiizku, na které je studentovi doporucena literatura, podptrné
materialy a pfipadné dalsi zdroje véetné kliCovych tematickych okruhi, které zohlediuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pii samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty niZze.

Moznosti komunikace s vyu€ujicim: pachlova@utb.cz, 576 033 007, rsalek@utb.cz, 576 038 087.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technology and Chemistry of Food of Plant Origin

Typ piredmétu povinn¢ volitelny doporuceny ro¢nik / semestr |
Rozsah studijniho predmétu | hod. | krediti |
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledki zkouska | Forma vyuky | konzultace

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Vypracovani podkladu ke zkouSce na zadané téma z oblasti vyroby potravin
vysledki a dalSi poZadavKky na studenta | rostlinného ptivodu ve stanovené formé a rozsahu.

Garant piredmétu doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 70%
Vyucéujici

doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D.
prof. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D.

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je poskytnout studentiim kvalifikovany pfehled o technologiich zpracovani surovin rostlinného pivodu a
predpokladaném dal$im vyvoji v této oblasti.

Zékladni témata:

- Vlastnosti surovin a potravin rostlinného ptivodu.

- Technologické postupy pii vyrobé potravin rostlinného ptivodu a jejich vliv na zpracovatelnost surovin a kvalitu vyrobku.
- Fyzikalni, chemické, biochemické a dal$i zmény probihajici v surovinach a potravinach rostlinného ptivodu.

- Skladovani surovin, polotovarti a potravin rostlinného ptivodu.

- Fyzikalni a chemické vlastnosti surovin a potravin rostlinného ptivodu; metody jejich stanoveni.

- Mikrobiologie surovin a vyrobkt rostlinného ptivodu.

- Vliv surovin a jejich vlastnosti na kvalitu potravin rostlinného ptivodu.

- Funkéni potraviny rostlinného ptivodu, potraviny nového typu.

- Pfiprava a vyhodnoceni experimentii pomoci modernich ICT.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

BERK, Z.Food Process Engineering and  Technology. 3rd  Ed. Elsevier, 2018. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFPETE002/food-process-engineering/food-process-engineering.

CAUVAIN, S.P., CLARK, R. ICC Handbook of Cereals, Flour, Dough & Product Testing — Methods and Applications. 2nd
Ed. DEStech Publications, 2017. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpICCHCFD2/icc-handbook-cereals/icc-handbook-cereals.

ROSENTRATER, K.A., EVERS, A.D. Kent's Technology of Cereals — An Introduction for Students of Food Science and
Agriculture. 5th Ed. Elsevier, 2018. Dostupné z: https://app.knovel.com/hotlink/pdf/id:kt011G2UUB/kents-technology-

cereals/bread-baking-technology.

Doporucena literatura:

AHMED, J., PTASZEK, P., BASU, S. Advances in Food Rheology and its Applications. Elsevier, 2017. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kp AFRA0008/advances-in-food-rheology/advances-in-food-rheology.
BHATTACHARYA, S. Conventional and Advanced Food Processing Technologies. John Wiley & Sons, 2015. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpCAFPT002/conventional-advanced/conventional-advanced.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) I | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

Predmét je koncipovan jako povinné volitelny, ktery probiha zejména formou samostudia, pficemz kontaktni forma vyuky je
realizovana predevsim konzultacemi (¢i pfipadné demonstraci) se specifickym dirazem na individualni praci studentt a praci
s textem (Casopisecké publikace, ucebnice, knihy). Rozsah konzultaci k jednotlivym piredmétim doktorského studia je
individudlni; doktorand si sjednd s garantem pfedmeétu schizku, na které je studentovi doporucena literatura, podptrné
materialy a pfipadné dal$i zdroje véetné kliCovych tematickych okruhti, které zohlednuji jak jeho védeckou profilaci, tak
konkrétni zaméteni jeho disertacni prace. Pfi samostudiu, které je pro doktorsky studijni program charakteristické, ma student
dle svych konkrétnich potieb moznost domluvit si individualni konzultace — viz kontakty nize.

Moznosti komunikace s vyucujicim: buresova@utb.cz, 576 033 333, mlcek@utb.cz, 576 033 030.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

Personalni zabezpeceni — prehled Skolitelu

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jmenny seznam — Skolitelé
Piijmeni Jméno Tituly
Bunkova Leona prof. RNDr., Ph.D.
Buresova Iva doc. RNDr., Ph.D.
FiSera Miroslav doc. Ing., CSc.
Jancova Petra Mgr., Ph.D.
Lapcik Lubomir prof. Ing., CSc.
Lapcikova Barbora doc. Mgr., Ph.D.
Micek Jifi prof. Ing., Ph.D.
Pachlova Vendula doc. Ing., Ph.D.
Salek Richardos Nikolaos doc. Ing., Ph.D.
Sumczynski Daniela doc. Ing., Ph.D.

Prohlasujeme, Ze u pracovnikd, jejichZ pracovni smlouva je aktudlné sjednana na dobu ur€itou, jsme ptipraveni pracovni
smlouvy prodlouzit tak, aby po dobu platnosti akreditace bylo zajisténo odpovidajici personalni zabezpeceni studijniho

programu i po skonceni platnosti sou¢asnych smluv.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka

DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

Personalni zabezpeceni — piehled ¢leni oborové rady

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Chemistry, Technology and Analysis of Food

Piijmeni Jméno Tituly Domovské pracovisté (u externich
¢leni OR)

Externi ¢lenové OR:

Mérové Ivana prof. RNDr., CSc. Vysol.<e uceni technické v Brng, Fakulta
chemicka

Nedomova Sarka doc. Tng., Ph.D. Mendeloya Pn1verz1ta v Brn€, Fakulta
agronomicka
Veterinarni a farmaceutickd univerzita

Tremlova Bohuslava doc. MVDr., Ph.D. | Brno, Fakulta veterinarni hygieny a
ekologie

Interni ¢lenové OR:

Buresova Iva doc. RNDr., Ph.D.

Lapcik Lubomir prof. Ing., CSc.

Micek Jiri prof. Ing., Ph.D. Piedseda OR

Salek Richardos Nikolaos | doc. Ing., Ph.D.
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Leona Buiikova Tituly | prof. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N

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

Microbiology of the Food Chain (garant ptedmétu, 70%)

Skolitel, vyu&ujici

Udaje o vzdélani na VS

2004: MU Brno, PF, SP Biologie, obor Mikrobiologie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2004 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2010 docent, od r. 2021 profesor

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2020: 17 BP, 19 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 konéno na VS 721 776 neevid.
Technologie potravin 2021 UTB Zlin

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

PISTEKOVA, H., JANCOVA, P., BERCIKOVA, L., BUNKA, F., SOKOLOVA, 1., SOPIK, T., MARSALKOVA, K.,
PACHECO de AMARAL, O.M.R., BUNKOVA, L. (20%): Application of qPCR for multicopper oxidase gene (MCO) in
biogenic amines degradation by Lactobacillus casei. Food Microbiology 91, Article Number 103550, 2020. ISSN 0740-0020.

FUSEK, M., MICHALEK, J., BUNKOVA, L. (25%), BUNKA, F.: Modelling biogenic amines in fish meat in Central Europe
using censored distributions. Chemosphere 251, 126390, 2020. ISSN 0045-6535.

KUSHKEVYCH, L., KOTRSOVA, V., DORDEVIC, D., BUNKOVA, L. (20%), VITEZOVA, M., AMEDEI, A. Hydrogen
sulfide effects of the survival of lactobacilli with emphasis on the development of inflammatory bowel disease. Biomolecules
9(12), 752, 2019. ISSN 2218-273X.

PACHLOVA, V., BUNKOVA, L. (15%), FLASAROVA, R., SALEK, R. N., DLABAJOVA, A., BUTOR, 1., BUNKA, F.
Biogenic amine production by nonstarter strains of Lactobacillus curvatus and Lactobacillus paracasei in the model system of
Dutch-type cheese. LWT — Food Science and Technology 97, 730-735, 2018. ISSN 0023-6438.

BUNKOVA, L. (70%), BUNKA, F. Microflora of processed cheese and the factors affecting it. Critical Reviews in Food
Science and Technology 57(11), 2392-2403, 2017. ISSN 1040-8398.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Iva BureSova Tituly | doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1971 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N

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

Processing of Non-Traditional, Minor and Novel Food (garant pfedmétu, 60%)
Technology and Chemistry of Food of Plant Origin (garant piedmétu, 70%)

Skolitel, vyuéujici, &len oborové rady

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1994 — 2002: Mopas, a.s. HoleSov, enviromentalni manager

2002 — 2006: Zemédélsky vyzkumny ustav Kroméfiz, 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 2016 — 2020: 5 BP, 16 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
Zpracovani zemédélskych produktt 2014 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS 238 275 neevid.

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

HRIVNA, L., MACHALKOVA, L., BURESOVA, 1. (25%), NEDOMOVA, S., GREGOR, T.: Texture, color, and sensory
changes occurring in chocolate bars with filling during storage. Food Science & Nutrition 9(9), 4863-4873, 2021.

LAPCIKOVA, B., BURESOVA, I. (25%), LAPCIK, L., DABASH, V., VALENTA, T.: Impact of particle size on wheat dough
and bread characteristics. Food Chemistry 297, Article Number 124938, 2019.

BURESOVA, I. (55%), SALEK, R. N., VARGA, E., MASARIKOVA, L., BURES, D.: The effect of Chios mastic gum
addition on the characteristics of rice dough and bread. LWT — Food Science and Technology 81, 299-305, 2017.

BURESOVA, 1. (40%), TOKAR, M., MARECEK, J., HRIVNA, L., FAMERA, O., SOTTNIKOVA, V.: The comparison of
the effect of added amaranth, buckwheat, chickpea, corn, millet and quinoa flour on rice dough rheological characteristics,
textural and sensory quality of bread. Journal of Cereal Science 75, 158-164, 2017.

BURESOVA, 1. (60%), KUBINEK, R.: The behavior of amaranth, chickpea, millet, corn, quinoa, buckwheat and rice doughs
under shear oscillatory and uniaxial elongational tests simulating proving and baking. Journal of Texture Studies 47(5), 423-
431, 2016.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Miroslav FiSera Tituly | doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1958 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 20 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah |20 do kdy | N
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

VSOH Brno pp. 40

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

Instrumental Analytical Chemistry (30%)

v

Skolitel, vyucujici

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini 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

2016 — 2018: VSOH Brno, Katedra gastronomie, hotelnictvi a cestovniho ruchu, docent, vedouci katedry
2018 — dosud: VSOH Brno, Katedra gastronomie, hotelnictvi a cestovniho ruchu, docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2020: 21 BP, 3 DP, 2 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Analyticka chemie 1998 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na VS 383 461 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym prredmétim

ADAMKOVA, A., MLCEK, J., ADAMEK, M., FISERA, M. (10%), BORKOVCOVA, M., BEDNAROVA, M.,
HLOBILOVA, V., VOJACKOVA, K.: Effect of temperature and feed on the mineral content and the content of selected heavy
metals in mealworm. Journal of Elementology 3, 2020. ISSN 1644-2296. DOI 10.5601/jelem.2019.24.4.1932.

FISERA, M. (40%), KRACMAR, S., SUSTOVA, K., TVRZNIK, P., VELICHOVA, H., FISEROVA, L., KUBAN, V.: Effects
of the lactation period, breed and feed on amino acids profile of mare’s milk. Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences
14, 2020. https://doi.org/10.5219/1344.

KRACMAR, S., FISERA, M. (30%), PRIKRYLOVA, V., FISEROVA, L., MALEK, Z., TVRZNIK, P.: Storage of extra
virgin olive oil and its impact on fatty acid levels. Journal of Microbiology Biotechnology and Food Sciences 8(5), 1228-1230,
2019. DOI 10.15414/jmbfs.2019.8.5.1228-1230.

TVRZNIK, P., JERABEK, T., KRACMAR, S., FISERA, M. (20%).: Changes in phenolic content in ground red pepper
(capsicum annum 1.) during storage. Journal of Microbiology, Biotechnology and Food Science. 9(2), 345-348, 2019, DOI
10.15414/jmbfs.2019.9.2.345-348SAMEK, 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.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Petra Jancova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N
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

Skolitel

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 absolvovini VS

2008 — 2010: UP Olomouc, LF, Ustav lékai'ské chemie a biochemie, odborny pracovnik (zaméfeni na analytické metody
hodnoceni interakci biologicky aktivnich latek s cytochromy P450), od 09/2009 védecky pracovnik (jpp. - tivazek 0,25)

09/2010 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2020: 5 BP, 2 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 konéno na VS 623 655 neevid.

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

JANCOVA, P. (35%), PACHLOVA, V., CECHOVA, E., CEDIDLOVA, K., SERA, J., PISTEKOVA, H., BUNKA, F.,
BUNKOVA, L.: Occurrence of biogenic amines producers in the wastewater of the dairy industry. Molecules 25(21), 5143,
2020. ISSN 1420-3049 online.

PISTEKOVA, H., JANCOVA, P. (20%), KLEMENTOVA, L., BUNKA, F., SOKOLOVA, 1., SOPiK, T., MARSALKOVA,
K., AMARAL, O., M., R, P.,, BUNKOVA, L.: Application of qPCR for multicopper oxidase gene (MCO) in biogenic amines
degradation by Lactobacillus casei. Food Microbiology 91, 103550, 2020. ISSN 0740-0020 online.

MARSALKOVA, K., PUREVDORJ, K., JANCOVA, P. (30%), PISTEKOVA, H., BUNKOVA, L.: Quantitative Real-time
PCR detection of putrescine-producing gram-negative bacteria. Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences 11(1), 355-
362,2017. ISSN 1337-0960 online.

BUTOR, I, PISTEKOVA, H., PUREVDORJ, K., JANCOVA, P. (10%), BUNKA, F., BUNKOVA, L.: Biogenic amines
degradation by microorganisms isolated from cheese. Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences 11(1), 302-308, 2017.
ISSN 1337-0960 online.

SERA, I., 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 online.

Pusobeni v zahranic¢i

2009: University of Birmingham, Institute for Cancer Studies, Velka Britanie, studijni pobyt (3 mésice)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Lubomir Lapc¢ik Tituly | prof. Ing., CSc.
Rok narozeni 1963 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N
kmenovy kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

UP Olomouc, PfF pp- 20

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Physical Chemistry in Food Industry (garant pfedmétu, 70%)

Skolitel, vyu&ujici, ¢len oborové rady

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1992 — 1997: VUT Brno, FCH, odborny asistent
1997 — dosud: UTB Zlin, FT, docent, od r. 2003 profesor
2012 — dosud: UP Olomouc, PiF, profesor (jpp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2020: 3 BP, 3 DP, 3 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Fyzikalni chemie 1995 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS 1420 1495 neevid.
Materialové védy a inzenyrstvi 2003 VUT Brno

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

LAPCIKOVA, B., BURESOVA, 1., LAPCIK, L. (25%), DABASH, V., VALENTA, T.: Impact of particle size on wheat
dough and bread characteristics. Food Chemistry 297(1 Nov), 124938, 2019.

LAPCIK, L. (45%), VASINA, M., LAPCIKOVA, B., PLSKOVA, M., GAL, R., BRYCHTOVA, M.: Application of a
vibration damping technique in characterizing mechanical properties of chicken meat batters modified with amaranth. Journal
of Food Measurement and Characterization 11(4), 1987-1994, 2017.

VLCEK, J., LAPCIK, L. (45%), HAVRDOVA, M., POLAKOVA, K., LAPCIKOVA, B., OPLETAL, T., FRONING, J.P.,
OTYEPKA, M. Flow induced HeLa cell detachment kinetics show that oxygen-containing functional groups in graphene oxide
are potent cell adhesion enhancers. Nanoscale 11(7), 3222-3228, 2019.LAPéiK, L. (55%), OTYEPKA, M., OTYEPKOVA,
E., LAPCIKOVA, B., GABRIEL, R., GAVENDA, A., PRUDILOVA, B.: Surface heterogenity: Information from inverse gas
chromatogramy and application to model pharmaceutical substances. Current Opinion in Colloid and Interface Science 24(1
August), 64-71, 2016.

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

Pusobeni v zahranic¢i

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

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

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

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Barbora Lapcikova Tituly | doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1968 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

UP Olomouc, PfF pp- 20

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

Physical Chemistry in Food Industry (30%)

Skolitel, vyu&ujici

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

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

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 —2020: 9 BP, 11 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Materialové védy a inzenyrstvi 2007 VUT Brno WOS |Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS 434 449 256

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym piredmétim

LAPCIKOVA, B. (55 %), VALENTA, T., LAPCIK, L.: Rheological properties of food hydrocolloids based on
polysaccharides. Journal of Polymer Materials [online] 34(3), 631-645. 2017..

LAPCIKOVA, B. (40%), BURESOVA, 1., LAPCIK, L., DABASH, V., VALENTA, T.: Impact of particle size on wheat
dough and bread characteristics. Food Chemistry 297, Article Number 124938, 2019. [cit. 2020-04-26]. ISSN 0308-8146.

VALENTA, T., LAPCIKOVA, B. (50%), LAPCIK, L.: Determination of kinetic and thermodynamic parameters of food
hydrocolloids/water interactions by means of thermal analysis and viscometry. Colloids and Surfaces A: Physicochemical and
Engineering Aspects 555, 270-279, 2018. [cit. 2020-04-26]. ISSN 0927-7757.

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

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

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum

25




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Jiti Mléek Tituly | prof. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N
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 uskutec¢iiovani
studijniho programu

Biologically Active Substances in Food (garant pfedmétu, 100%)

Modern Gastronomic Technologies and Food Production (garant predmétu, 100%)
Processing of Non-Traditional, Minor and Novel Food (40%)

Technology and Chemistry of Food of Plant Origin (30%)

Garant studijniho programu, Skolitel, vyudujici, piedseda oborové rady

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych materidli a
produktii, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2008 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2016 docent, od r. 2014 feditel Ustavu analyzy a chemie potravin, od r.
2020 profesor

Prehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let (v obdobi 2011 —2020):
2014 —2021: UTB Zlin, FT, bakalafsky SP Chemie a technologie potravin, SO Technologie a fizeni v gastronomii
2018 — dosud: UTB Zlin, FT, bakalarsky SP Technologie a hodnoceni potravin

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2020: 15 BP, 8 DP, 3 DisP.

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 2820 |3366 neevid.
Technologie potravin 2020 UTB Zlin

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

SYTAROVA, I, ORSAVOVA, J., SNOPEK, L., MLCEK, J. (10%), BYCZYNSKI, £.., MISURCOVA, L.: Impact of phenolic
compounds and vitamins C and E on antioxidant activity of sea buckthorn (Hippophaé rhamnoides L.) berries and leaves of
diverse ripening times. Food Chemistry 310, Article Number 125784, 2020.

JURIKOVA, T., SKROVANKOVA, S., MLCEK, J. (35%), BALLA, S., SNOPEK, L.: Bioactive compounds, antioxidant
activity, and biological effects of european cranberry (vaccinium oxycoccos). Molecules 24(1), 2019. ISSN 1420-3049.

ORSAVOVA, J., HLAVACOVA, 1., MLCEK, J. (10%), SNOPEK, L., MISURCOVA, L.: Contribution of phenolic
compounds, ascorbic acid and vitamin E to antioxidant activity of currant (Ribes L.) and gooseberry (Ribes uva-crispa L.) fruits.
Food Chemistry 284, 323-333, 2019. ISSN 0308-8146.

SNOPEK, L., MLCEK, J. (60%), SOCHOROVA, L., BARON, M., HLAVACOVA, 1., JURIKOVA, T., KIZEK, R.,
SEDLACKOVA, E., SOCHOR, J.: Contribution of red wine consumption to human health protection. Molecules 23(7), 1-16,
2018. ISSN 1420-3049.

MLCEK, J. (50%), SUMCZYNSKI, D.: Nutraceutickd potravinaiska smés. Cislo patentu 306520, 2017.

Pusobeni v zahranici

2007: Ekologicka farma Azienda Agricola Vairo, Italie, pracovné-studijni staZ — program LEONARDO (3 mésice)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Vendula Pachlova Tituly |doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N
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¢iiovani
studijniho programu

Technology and Chemistry of Food of Animal Origin (garant piedmétu, 70%)

Skolitel, vyu&ujici

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 vyucéujici vedl v obdobi 2016 — 2020: 12 BP, 8 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 konino na VS 257 272 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym prredmétim

PACHLOVA, V. (50%), BUNKOVA, L., FLASAROVA, R., SALEK, R. N., DLABAJOVA, A., BUTOR, 1., BUNKA, F.:
Biogenic amine production by nonstarter strains of Lactobacillus curvatus and Lactobacillus paracasei in the model system of
Dutch-type cheese. LWT — Food Science and Technology 97, 730-735, 2018.

PACHLOVA, V. (45%), BUNKOVA, L., PURKRTOVA, S., NEMECKOVA, I., HAVLIKOVA, S., PUREVDORJ, K.,
BUNKA, F.: Contaminating microorganisms in quark-type cheese and their capability of biogenic amine production.
International Journal of Dairy Technology 71(4), 1018-1022, 2018.

CERNIKOVA, M., PACHLOVA, V. (20%), HOLAS, O., MOUDRA, K., SLINTAKOVA, K., BUNKA, F.: The effect of
dairy fat source on viscoelastic properties of full-fat processed cheese spreads. European Journal of Lipid Science and
Technology 120(1), Article Number 1700319, 2018.

MOUDRA, K., PACHLOVA, V. (15%), CERNIKOVA, M., SOPIK, T., BUNKA, F.: The combined effects of fat content,
calcium chloride, and coagulant concentration on the development of cheese curd structure. International Dairy Journal 73, 92-
97,2017.

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.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
DSP: Chemistry, Technology and Analysis of Food

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké $koly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Richardos Nikolaos Salek Tituly |doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1985 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N
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

Technology and Chemistry of Food of Animal Origin (30%)

Skolitel, vyu&ujici, ¢len oborové rady

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

2014 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2017 odborny asistent, od r. 2021 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyuéujici vedl v obdobi 2016 — 2020: 8 BP, 19 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2021 UTB Zlin WOS |Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS 98 119 15

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym prredmétim

POLASEK, Z., SALEK, R. N. (20%), VASINA, M., LYCKOVA, A., GAL, R., PACHLOVA, V., BUNKA, F.: The effect of
furcellaran or k-carrageenan addition on the textural, rheological and mechanical vibration damping properties of restructured
chicken breast ham. LWT — Food Science and Technology 138, 2021. DOI 10.1016/j.1wt.2020.110623.

SALEK, R. N. (40%), CERNIKOVA, M., LORENCOVA, E., PACHLOVA, V., KUROVA, V., SENKYROVA, J., BUNKA,
F.: The impact of Cheddar or white brined cheese with various maturity degrees on the processed cheese consistency: A
comparative study. International Dairy Journal 111,2020. DOI 10.1016/j.idairyj.2020.104816.

SALEK, R. N. (35%), VASINA, M., LAPCIK, L., CERNIKOVA, M., LORENCOVA, E., LI, P., BUNKA, F.: Evaluation of
various emulsifying salts addition on selected properties of processed cheese sauce with the use of mechanical vibration
damping and rheological methods. LWT — Food Science and Technology 107, 2019. ISSN 0023-6438.

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., 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.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké $koly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Chemistry, Technology and Analysis of Food

Jméno a prijmeni Daniela Sumczynski Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1976 | typ vztahu k VS pp- rozsah | 40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | kmenovy |rozsah | 40 do kdy | N
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

Instrumental Analytical Chemistry (garant predmétu, 70%)
Modern Trends in Food Chemistry (garant piedmétu, 100%)

Skolitel, vyuéujici

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 rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2020: 5 BP, 15 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2017 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na VS 1072 1065 neevid.

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym prredmétim

KOLACKOVA, T., SUMCZYNSKI, D. (35%), BEDNARIK, V., VINTER, S., ORSAVOVA, J., KOLOFIKOVA, K.: Mineral
and trace element composition after digestion and leaching into matcha ice tea infusions (Camellia sinensis L.). Journal of Food
Composition and Analysis 97, 103792, 2021.

MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D. (45%), ORSAVOVA, J.: Non-traditional muesli mixtures supplemented by edible
flowers: Analysis of nutritional composition, phenolic acids, flavonoids and anthocyanins. Plant Foods for Human Nutrition
76(3), 371-376, 2021.

STASTNA, K., SUMCZYNSKI, D. (50%), YALCIN, E.: Nutritional composition, in vitro antioxidant activity and phenolic
profile of shortcrust cookies supplemented by edible flowers. Foods 10(11), 2531, 2021.

KOLACKOVA, T., SUMCZYNSKI, D. (35%), ZALESAKOVA, L., SENKAROVA, L., ORSAVOVA, J., LANCZOVA, N.:
Free and bound amino acids, minerals and trace elements in matcha (Camellia sinensis L.): A nutritional evaluation. Journal of
Food Composition and Analysis 92, 103581, 2020.

STASTNA, K., MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D. (55%), CINDIK, B., YALCIN, E.: The nutritional value of non-
traditional glute-free flakes and their antioxidant activity. Antioxidants 8, 565, 2019.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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C-1I — Souvisejici tviiréi, resp. védecka a umélecka ¢innost

Pi‘ehled feSenych granti a projekti u akademicky zaméreného bakalarského studijniho programu a u magisterského a
doktorského studijniho programu

Resitel/spoluiesitel Nazvy granti a projektii ziskanych pro védeckou, vyzkumnou, | Zdroj Obdobi
uméleckou a dalsi tviirci ¢innost v prislusné oblasti vzdélavani

prof. Ing.  FrantiSek | OK1710156 Nové piistupy a metody analyzy pro zajisténi kvality, B 2017 -2021
Buiika, Ph.D./ prof. RNDr. | bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti syrd, optimalizace jejich
Leona Bunkové, Ph.D. vyroby a zefektivnéni procest hygieny a sanitace pfi sou¢asném
snizeni zatéze Zivotniho prostiedi odpadnimi vodami

prof. RNDr. Vlastimil | GA17-09594S Redukce obsahu biogennich aminti v modelovych B 2017 —2019
Kuban, DrSc. systémech
Ing. Robert Gal, Ph.D. QK1920190 Hmotnostni ztrdty masa po tepelné uprave: vliv B 2019 - 2021
vlastnosti Cerstvého masa, pouzitého zafizeni a parametrti kulinarni
upravy
prof. Ing.  Vladimir | TH02020836 Vyvoj novych ekologicky Setrnych obali pro B 2017 -2020
Sedlatik, Ph.D. potravinaiské aplikace se zvySenou uzitnou hodnotou
prof. RNDr. Vlastimil | GAP503/11/1417 Produkce biogennich aminti u vybranych kment B 2011 -2014
Kuban, DrSec. bakterii mlé¢ného kvaseni

Piehled FeSenych projekti a dalSich aktivit v ramci spoluprace s praxi u profesné zaméieného bakalaiského
a magisterského studijniho programu

Pracovisté praxe Nazeyv ¢i popis projektu uskuteéiiovaného ve spolupraci s praxi Obdobi

Odborné aktivity vztahujici se k tvirci, resp. védecké a umélecké ¢innosti vysoké skoly, ktera souvisi se studijnim
programem

Fakulta technologicka a jeji studenti a akademicti pracovnici se aktivn¢ ti€astni mezinarodni spoluprace podpotfené nékolika
partnerskych institucich a staze a skoleni zaméstnanct. Dal$im vyznamnym programem je CEEPUS, ktery napomaha realizovat
vymeénu stazi mezi partnery predevsim ve stiedni a jihovychodni Evropé. Na celosvétové trovni pak Fakulta technologicka
realizuje program Freemovers, ktery umoziuje realizovat stdze mimo ramec jakéhokoliv vyménného programu.

Informace o spolupraci s praxi vztahujici se ke studijnimu programu

Spoluprace akademickych pracovnikid a studentl s praxi se realizuje zejména prostiednictvim projektt smluvniho vyzkumu,
doplitkové &innosti a inovaénich voucherti s vyznamnymi primyslovymi pracovisti v CR a zahrani¢i. V oblasti smluvniho
vyzkumu probihad spoluprace s tuzemskymi i zahrani¢nimi firmami. NiZe jsou uvedeny nejvyznamnéjsi projekty v ramci
spoluprace s firmami za roky 2015 — 2021, které souviseji se studijnim programem.

Pracovisté praxe Nazev ¢i popis projektu Resitel za UTB
uskute¢iiovaného ve spolupraci s
praxi
Adalbert RAPS Stiftung, Kulmbach, | Aplikace fosfore¢nanovych soli ve MVDr. Zdenék Polasek
Némecko vepfovych masnych vyrobcich prof. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D.

Czech Beverage Industry Company, Mikrobiologicka analyza vybranych

o L prof. RNDr. Leona Buikova, Ph.D.
Vyskov napoji

Inovac¢ni voucher — Provedeni
mikrobiologické analyzy té€snicich
materialti a mikrobiologické analyzy
ruznych druht pitnych vod

D Plast a.s., Zlin-Luzkovice prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D.

Extrudo Becice, s.r.0., Tyn nad Vyvoj novych druhti bezlepkového

.. doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D.
Vltavou peciva
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Fosfa a.s., Bfeclav

Antimikrobni ¢inky vybranych
fosfore¢nanovych soli

prof. RNDr. Leona Buikova, Ph.D.

Fosfa a.s., Bieclav

Aplikace sodnych a draselnych
fosforecnanovych tavicich soli do
tavenych syri a jejich analogli

doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek,
Ph.D.

prof. Ing. FrantiSek Burka, Ph.D.

VEST spol. s r.0., Zlin-Louky

Laboratorni analyza a rozbor dodanych
vzorkl pe€iva

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.

SEMIX PLUSO, spol. s.r.o0, Otice

Analyza stravitelnosti

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
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C-III — Informacni zabezpeceni studijniho programu

Nazev a struény popis studijniho informacniho systému

IS/STAG. Informacni systém studijni agendy IS/STAG slouzi pfedev§im k evidenci a sprave: studijnich programd, jejich obort,
plant a pfedmétt studenttl, jejich registraci na predméty (rozvrhit) a zkousek, zndmek, studovanych oborti mistnosti a jejich
rozvrhl. Uzivatelské rozhrani IS/STAG je tvofeno klientskymi aplikacemi dvojiho druhu: webovym portalem a nativnim
klientem. Webovy portal je ptistupny webovym prohlize¢em (https://stag.utb.cz/portal/), aplikace jsou v ném organizovany do
souvisejicich celkli na zalozkéach a podstrankach. Portal je intuitivni a pokryva tfadu funkci IS/STAG, které se tykaji vyuky.
Navic integruje na jednom misté kromé aplikaci IS/STAG 1 dalsi dulezité informaéni zdroje, napiiklad Courseware. Proti
nativnimu klientovi ma méné funkci a je uréen k provadéni rutinnich ukoni — prohliZeni rozvrhi, vypisovani termint, zadavani
znamek atp. Po prihlaSeni se do portalu je umoznén uzivateli pfistup do téch aplikaci, které pro néj maji smysl a vyznam. V
nekterych piipadech je tfeba jeste 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 uZzivatele z fad
zaméstnanct spravujicich data a provozni procesy studijni agendy (tedy i pro ucitele). Nativni klient IS/STAG vyuziva
technologii Oracle Forms. Jeho instalace neni trividlni a vyzaduje pravidelnou aktualizaci. Proto se s nim setkate zejména na
stanicich OrionXP udrzovanych CIVem. Obsahuje fadu specializovanych formulait a tiskovych sestav, pro ¢ast tikond je jeho
pouziti nevyhnutelné.

Pristup ke studijni literature

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 vetejnosti, nebot’ se jedna 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 pocitacti a dostate¢né mnozstvi pfipojnych mist pro notebooky. Knihovna je
vybavena virtudlni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client DZ22-2. Uzivatelé mohou pouzivat pii své praci
3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani. K dispozici je také specialni knizni skener. Knihovna disponuje také
dostate¢nym poctem individualnich studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxa¢nimi prostory. Knihovna poskytuje
kromeg standardnich vyptijénich sluzeb (tdaje o knihovnim fondu viz nize) fadu dalSich odbornych sluzeb. Jedna se naptiklad o
reserSni sluzbu ¢i meziknihovni vypujéni sluzbu, kdy je mozné ziskat pro uzivatele dokumenty z jinych ceskych, ale i
zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluZby se zabyvaji oblasti informaéniho vzdélavani, a to jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak
odbornéjsimi Skolenimi pro akademické pracovniky tykajici se naptiklad podpory védeckovyzkumné €innosti, vyhledavanim
v databazich nebo publikacni a citacni etikou. V knihovnim fondu je vice nez 140 000 knih, pfic¢emz ro¢ni pfirdstek kazdorocné
presahuje 5 000 kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v elektronické podobé. Diilezita je zejména vysoka aktualnost
knihovniho fondu, ktery je neustale dopliiovan. Knihovna odebira vice nez 200 periodik v tisténé podob¢. Mimo tisténé Casopisy
knihovna zpfistupiiuje cca. 50 000 elektronickych periodik. Vysoce transparentni je proces nakupu novych knih, které jsou
doporucovany pedagogy bud’ pfimo ve spolupraci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim pozadované studijni
literatury do karet predmétd v studijnim systému STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na nékup literatury, ktera
jim ve fondu chybi, skrze online formulaf v katalogu knihovny. Knihovna dale zajist'uje i pfistup k bakalarskym, diplomovym
a disertacnim pracim absolventll univerzity, a to v ramci digitalni knihovny na adrese http:/digilib.k.utb.cz. Prace jsou zde
zpravidla dostupné volné v plném textu. Kromé toho provozuje knihovna také repozitat publikacni ¢innosti akademickych
pracovnikl univerzity na adrese http://publikace.k.utb.cz.

Piehled zpristupnénych databazi

Knihovna UTB si dlouhodob¢ zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacnich zdroji pro ticely vyuky, ale i podpory
védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostfednictvim Spickovych technologii, které podporuji komfortni préci a
vysoké vyuziti nabizenych databédzi. Veskeré informac¢ni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni portdl Xerxes
http://portal.k.utb.cz, ktery je postaven na bazi znamého discovery systému EDS. Jednotlivé databaze tedy neni potfeba
prohledavat separatné. K dispozici je také technologie Fulltext Finder, ktera zna¢né ulehcuje uzivatelim praci zejména pii
dohledévani plnych textli dokumentil. VeSkeré elektronické zdroje jsou pristupné 24 hodin denné, a to i z pocitacli mimo
univerzitni sit UTB formou tzv. vzdaleného pfistupu.

Konkrétni dostupné databaze:

- Cita¢ni databaze Web of Science a Scopus

- Multioborové kolekce elektronickych ¢asopisti Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library, SpringerLink a dalsi
- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest

- Seznam vsech databazi: http://portal.k.utb.cz/databases/alphabetical/
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Nazev a struény popis pouZivaného antiplagiatorského systému

V ramci predchazeni a zamezovani plagiatorstvi UTB ve Zlin¢ efektivné vyuziva po nékolik let antiplagiatorsky systém
Theses.cz (vyvijen a provozovan Masarykovou univerzitou v Brné), ktery je povazovan za jeden z nejucinnéjsich systému pro
odhalovani plagiati mezi zavéreénymi pracemi dostupnych v CR. Tento systém slouzi UTB ve Zling, stejné jako daliim
univerzitdm (nejen v CR), jako nérodni registr zavére¢nych praci (informaci o pracich — nazev, autor, ...) a jako uloZi§té praci
pro vyhledavani plagiati. Systém umoznuje vkladat prace a vyhledavat mezi nimi plagiaty. Vefejnosti jsou zpfistupiiovany
zaznamy o praci, piip. plné texty (dle rozhodnuti $koly), a vyhleddvani mezi nimi. Systém nabizi dalsi sluzby, funkce a aplikace
a je dale rozvijen dle potieby uzivatelt. IS/STAG, uzivany UTB jako centrdlni informacni systém o studiu a ulozisté
absolventskych praci, je pfimo napojen na tento systém pro odhalovani plagiat, uloZzené prace se do n¢j automaticky zasilaji a
po vyhodnoceni se vraci jako vysledek zpét do IS/STAG.
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C-1V — Materialni zabezpeceni studijniho programu

Misto uskute¢iiovani studijniho | Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢
programu Fakulta technologicka
Vavreckova 275
760 01 Zlin

Kapacita vyukovych mistnosti pro teoretickou vyuku

Univerzita Tomase Bati ve Zliné disponuje 28 velkymi poslucharnami o celkové kapacit¢ 3103 mist. Z toho Fakulta
technologickd vyuzivd napt. dvé velkokapacitni pirednaskové mistnosti v moderni budové Laboratorniho centra Fakulty
technologické (LCFT). Na LCFT se taktéz nachazi stfedn¢ 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 u¢eben
s celkovou kapacitou 90 mist a 63 laboratofi s celkovou kapacitou 720 mist.

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

Kapacita a popis odborné ué¢ebny

Laboratofe pro vyuku potravinaiskych a gastronomickych technologii — celkové komplex 8 laboratoii s vybavenim
umoziujicim vyrobu vét§iny mlékarenskych, masnych, pekarenskych a cukrovinkatskych vyrobkd. Jedna z laboratofi je urena
pro vyrobu alkoholickych a nealkoholickych napojt. Unikatni je laboratoi gastronomickych technologii ur¢ena pro technologii
pokrmi a molekularni gastronomii. Kazda z 8 laboratofi je urcena pro 12 studentd.

Z toho kapacita v prostorich v ndijmu | 0 | Doba platnosti najmu I

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe mikrobiologie a molekularni biologie — celkova kapacita 24 mist, laboratofe jsou vybaveny mikroskopy,
laminarnimi boxy, zafizenimi pro kultivaci, filtracnimi zafizenimi, pfistroji pro sledovani ristu mikroorganismi, PCR, qPCR,
DGGE, pipetovacim robotem, dokumentacnim systémem.

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

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

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Specialni laboratofe, kde jsou umistény pokro¢ilé analytické piistroje — ICPMS, LCMS, GCMS, ... Laboratofe slouzi pro
individualni vyuku a studentskou projektovou ¢innost.

Z toho kapacita v prostorach v nijmu | 0 I Doba platnosti nadjmu I

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Materialni zabezpeceni studijniho programu Chemistry, Technology and Analysis of Food je na FT UTB ve Zlin¢ zabezpeceno
Ustavem analyzy a chemie potravin, Ustavem technologie potravin, Ustavem chemie a Ustavem inZzenyrstvi ochrany Zivotniho
prostiedi. V pripadé souvisejicich mezioborovych oblasti, se na materialnim zabezpeceni programu podileji také dalsi tistavy
FT. Vice informaci o vyuzivaném pfistrojovém vybaveni v ramci danych tstavi je k dispozici na odkazu https://ft.utb.cz/veda-
a-vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/.

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

Vyjadieni organu hygienické sluzby ze dne

Opatieni a podminky k zaji§téni rovného pristupu

Na Fakulté technologické je vybudovano socialni a technické zazemi dostupné pro studenty i zaméstnance vysoké skoly.
Stravovani je zajisténo ve dvou menzach, restauraci a bufetu. Na FT jsou vybudovany kuchyiky, které jsou dostupné i
studentiim. Laboratorni centrum Fakulty technologické je moderné¢ vybaveno a je zajistén bezbariérovy piistup pro
handicapované studenty a zaméstnance. V budovach FT jsou umistény klidové zony pro studenty, kde mohou travit ¢as mezi
vyukou, jsou k dispozici PC vcetné tiskaren pro tisk dokumentii. Na UTB je taktéz vybudovano zazemi pro studenty a
zaméstnance pro odpocinek, traveni volného Casu a jiné mimostudijni aktivity.
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C-V - Financni zabezpeceni studijniho programu

Vzdélavaci ¢innost vysoké Skoly financovana ze | ano
statniho rozpoctu

Zhodnoceni predpokladanych nakladi a zdroji na uskuteciiovani studijniho programu
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D-I — Zamér rozvoje a dalSi udaje ke studijnimu programu

Zamér rozvoje studijniho programu a jeho odiivodnéni

Doktorsky studijni program by mél pomoci dale rozvijet védeckou tématiku technologie, chemie a hodnoceni potravin na
Fakulté technologické UTB. Program navaze na akreditované navazujici magisterské programy Technologie potravin a Chemie
potravin a bioaktivnich latek a umozni védecky rozvoj studentim i pedagogiim spoluvytvaiejicich tento program. V dalsim
obdobi budou rozvijeny tématiky, které jsou jiz studovany, napiiklad rozsifovani a prohlubovani poznatkd ze simulaci
jednotlivych technologickych procestt a studium riznych faktorti, které tyto procesy mohou ovlivnit. Rozvoj studijniho
programu bude sméfovan také do zavedeni modernich potravinafskych a gastronomickych technologii do praktické vyuky. Dale
se bude rozvoj realizovat v implementaci novych chemickych, mikrobiologickych, molekularné-biologickych a fyzikalnich
metod do analyzy potravin a pokrmi. Budou ale hledana i nové témata pfedevSim v synergii s dal§imi pracovisti na UTB, i
s dal$imi domacimi ¢i zahrani¢nimi partnery.

Pocet prijimanych uchazeéi ke studiu ve studijnim programu

Predpoklada se pfijimani pfiblizné 10 student rocné do obou forem studia.

V soucasném doktorském studijnim programu Chemie a technologie potravin, studijnim oboru Technologie potravin byl pomér
mezi pfijatymi a zapsanymi studenty v akademickém roce 2017/2018: 5/5, v ak. roce 2018/2019: 9/8, v ak. roce 2019/2020:
9/8, v ak. roce 2020/2021: 10/9, v ak. roce 2021/2022: 8/5.

Piredpokladana uplatnitelnost absolventii na trhu prace

Na zakladé ziskanych hlubokych teoretickych znalosti z oblasti technologie vyroby potravin a pokrmt, chemie a analyzy
potravin a pokrmti, biochemie a mikrobiologie je absolvent pfipraven na samostatnou tviréi vyzkumnou ¢innost, fidici praci v
potravinaiském primyslu, vyvoji a vyzkumu potravinarskych technologii a v navaznych oblastech fidicich ¢innosti ve funkcich
kontrolnich, preventivnich a statni spravé. Absolvent je profilovan ve znalosti inZzenyrskych procest a jejich uplatnéni v
technologickych postupech pii vyrobé a zpracovani potravin rostlinného a zivocisného ptivodu, véetné ekologickych aspektt
potravinaiskych vyrob, ve znalostech vlivu technologickych procesti na chemické sloZeni, fyzikalné¢ — chemické, biochemickeé,
mikrobiologické a vyzivové charakteristiky zpracovanych produktii. Absolventi budou profilovani k uplatnéni ve vedoucich
funkcich v potravinafském pramyslu, obchodnich institucich a statnich organt. Uplatnéni mohou nalézt ve funkcich
akademickych pracovnikt vysokych skol a jejich studijnich programti a obori daného zaméfeni.
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Sebehodnotici zprava pro akreditaci studijnich programd
Priloha E

Instituce

Plsobnost organl vysoké skoly
Standardy 1.1-1.2

Univerzita Tomase Bati ve Zliné (dale jen UTB ve Zliné) ma vymezen organ vysoké skoly, ktery pini
plsobnost statutdrniho orgdnu, a ma vymezeny dalsi organy, véetné jejich plsobnosti, pravomoci a
odpovédnosti. Statutdrni organ a dalsi organy UTB ve Zliné jsou vymezeny v platném znéni , Statutu UTB
ve Zliné“?,

Vnitrni systém zajiStovani kvality
e Vymezeni pravomoci a odpovédnost za kvalitu
Standard 1.3

UTB ve Zliné ma na vSech Urovnich Fizeni vysoké skoly vymezeny pravomoci a odpovédnost za kvalitu
vzdélavaci ¢innosti, védecké a vyzkumné, vyvojové a inovacni, umélecké nebo dalsi tvirci ¢innosti (déle
jen ,tvOrci ¢innost”) a s nimi souvisejicich c¢innosti tak, aby tvofily funkéni celek. Tyto pravomoci a
odpovédnost jsou vymezeny v ,Pravidlech systému zajiStovani kvality vzdélavaci, tvirci a s nimi
souvisejicich ¢innosti a vnitfniho hodnoceni kvality vzdélavaci, tviréi a s nimi souvisejicich Cinnosti
UTB“2.

Pro Ucely zajistovani kvality ma pak jmenovanu ¢trnacticlennou Radu pro vnitfni hodnoceni UTB ve Zlinég,
kterd se Fidi Jednacim fadem Rady pro vnitini hodnoceni UTB (Smérnice rektora ¢. 18/2017)3.

e Procesy vzniku a Uprav studijnich program(
Standard 1.4

UTB ve Zliné disponuje vnitfnim predpisem, ktery podrobné vymezuje veskeré procesy vzniku,
schvalovani a zmén ndvrhl studijnich programd pred jejich predloZzenim k akreditaci Narodnimu
akreditacnimu Ufadu pro vysoké Skolstvi i pfedloZeni akreditace Radé pro vnitini hodnoceni UTB ve Zliné
v ramci institucionaini akreditace. Dané procesy jsou popsany v platném znéni ,Radu pro tvorbu,
schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich programt Univerzity Tomase Bati ve ZIiné“*.

1Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
2Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
3Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/o-univerzite/struktura/organy/rada-pro-vnitrni-hodnoceni/ nebo
https://www.utb.cz/?mdocs-file=1759

4Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/



https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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https://www.utb.cz/?mdocs-file=1759
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e Principy a systém uznavani zahranicniho vzdélavani pro pfijeti ke studiu
Standard 1.5

UTB ve Zliné ma vytvofena pravidla a stanoveny principy uzndvani zahrani¢niho vzdélavani pro pfijeti ke
studiu, véetné popsaného procesu posuzovani splnéni podminky predchoziho vzdélani. Systém a
principy jsou systematizovany ve smérnici rektora SR/13/2017 ,Uznani zahrani¢niho stfedoskolského a
vysokoskolského vzdélani a kvalifikace” a smérnici rektora SR/19/2019 ,Pravidla pro posuzovani
zahrani¢niho stfedoskolského a vysokoskolského vzdélani v ramci prijimaciho fizeni na Univerzité
Tomase Bati ve Zling“®.

e Vedeni kvalifikaCnich a rigoréznich praci

Standard 1.6

UTB ve Zliné ma pfijata dostatecné Ucinnd opatreni zajistujici Uroven kvality kvalifikacnich praci a
systematicky dbd na kvalitu obhajenych kvalifikacnich praci a obhdjenych rigoréznich praci. V rdmci
svych pravidel stanovuje pozadavky na zpUsob vedeni téchto praci a kvalifikacni poZadavky na osoby,
které vedou kvalifikacni prace nebo rigordzni préace, a stanovuje nejvyssi pocet kvalifikacnich praci nebo
rigoréznich praci, které mlze vést jedna osoba.

Danou problematiku upravuje ¢l. 38 ,Radu pro tvorbu, schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich
programi Univerzity Tomase Bati ve ZIiné“ a ¢l. 28 ,Studijniho a zkusebniho fadu Univerzity Tomase Bati
ve ZIiné“’. Dale smérnice rektora SR/18/2020 ,Standardy studijnich programd UTB“® a SR/33/2019
,Pravidla pro zaddvani a zpracovani bakalarskych, diplomovych a rigordznich praci, jejich ulozeni,

zpfistupnéni a kontrola plvodnosti“®.

Na Fakulté technologické je stanoven maximalni pocet kvalifikacnich praci, které mze vést jedna osoba
v pokynu dékana PD/02/2018%.

e Procesy zpétné vazby pfi hodnoceni kvality
Standard 1.7

UTB ve Zliné disponuje systémem hodnoceni kvality vzdélavaci, tvirci a s nimi souvisejicich cinnosti,
ktery se opird o procesy zpétné vazby, zejména ankety a kvantitativni a kvalitativni prlzkumy, pficemz
do téchto procesl jsou v reprezentativni mire zapojeni akademicti pracovnici, studenti, vécné pfislusné
profesni komory, oborova sdruzeni nebo organizace zaméstnavatell nebo dalsi odbornici z praxe, s
prihlédnutim k typlm a pfipadnym profildm studijnich programd. Postup pfi realizaci hodnoceni zpétné
vazby vzdélavaci ¢innosti ze strany studentd, absolventll a zaméstnavatell véetné hodnoceni kvality

5 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/?mdocs-file=1797

6 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-19-2019/

7 Oba dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/
8 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-18-2020/

9 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-33-2019/

10 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://ft.utb.cz/?mdocs-file=3138
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vyuky upravuje smérnice rektora SR/10/2019 ,Pravidla pro hodnoceni vzdélavaci ¢innosti“!!, hodnoceni
kvality studijnich programi specifikuje smérnice rektora SR/17/2020 ,Organizace a pribéh hodnoceni
studijnich programi“*2. Vysledky hodnocenf jsou shrnuty ve , Zpravé o vnitinim hodnoceni kvality UTB
ve Zling“13,

e Sledovani Uspésnosti uchazecd o studium, studentl a uplatnitelnosti absolvent(
Standard 1.8

UTB ve Zliné mé stanoveny ukazatele, jejichz prostfednictvim sleduje miru Uspésnostiv pFijimacim fizeni,
studijni nelspésnost ve studijnim programu, miru fddného ukonceni studia studijniho programu a
uplatnitelnost absolventd. Sledované parametry jsou shrnuty ve ,Zpravé o vnitfnim hodnoceni kvality
UTB ve Zling“*.

Vzdélavaci a tvarci ¢innost
e Mezindrodni rozmér a aplikace soudobého stavu poznani
Standard 1.9

UTB ve Zliné realizuje vzdélavaci a tvirdi ¢innost, kterd v Sirsim kontextu vychazi ze soudobych poznatk(
a ma mezinarodni charakter s prihlédnutim k typu a pfipadnému profilu studijnich program(. V tomto
ohledu jsou realizovany zahrani¢ni mobility student( a akademickych pracovnikd.

UTB ve Zliné podporuje rozvoj mobilitnich pfileZitosti pro studenty UTB ve Zliné se zajmem o vyjezd na
studijni pobyt a pracovni staz do zahranici v rdmci program( spoluprace vysokych skol. Etablovanym a
nejvice vyuzivanym programem je v tomto ohledu Erasmus+, v némZ portfolio partnerskych smluv
univerzity zahrnuje naprostou vétsinu programovych zemi, a studentdm tak nabizi Sirokou $kalu
mobilitnich p¥ileZitosti. Pomoci finanéniho zabezpedeni ze zdroji MSMT UTB ve Zliné navic podporuje
mobility studentd i do zemi, které neparticipuji v programu Erasmus+. UTB ve Zliné je pak zapojena i do
dalsich programd véetné CEEPUS, AKTION &i Norskych fondd®>.

UTB ve Zliné pro vyssi efektivitu mobilit a posileni mezinarodniho rozméru studijnich program
disponuje specidlnim webem?®, ktery slouzi k informovani student(l o moznostech vyjezd( do zahranici
a ktery mimo jiné obsahuje i recenze studentt ¢i portfolio partnerskych univerzit s jejich popisem.

UTB ve Zliné ma rovnéZ transparentni a jasny proces administrace mobilit. Univerzita pfitom peclivé
vybirad partnerské instituce na zakladé kurikul zahrani¢nich studijnich program(. Uznavani studia nebo
praxe absolvované na zahrani¢ni instituci probiha v souladu se smérnici rektora ¢. SR/8/2020 ,Mobility
studentd UTB do zahranici a zahrani¢nich student( na UTB“Y.

11 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-10-2019/

12 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-17-2020/

13 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/zprava-o-vnitrnim-hodnoceni-kvality-utb-ve-zline/
14 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/zprava-o-vnitrnim-hodnoceni-kvality-utb-ve-zline/
15 Dostupné z: https://www.utb.cz/student/studium-a-praxe-v-zahranici/

16 Dostupné z: https://xchange.utb.cz/

17 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-8-2020/
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e Spoluprace s praxi pfi uskutec¢novani studijnich program
Standard 1.10

UTB ve Zliné dlouhodobé rozviji spoluprace s praxi s prihlédnutim k typlm a pripadnym profilim
studijnich programd, jde zejména o praktickou vyuku, zadavani kvalifikacnich a rigordznich praci,
zajistovani stazi a exkurzi, pfiznavani stipendii a zapojovani odbornik( z praxe do vzdélavaciho procesu.

Pro studijni programy, které zajistuji Ustav analyzy a chemie potravin a Ustav technologie potravin
Fakulty technologické je vyznamna spoluprace, kterd se realizuje zejména prostfednictvim projektd
smluvniho vyzkumu, projektd statni podpory aplikovaného vyzkum (napf. TACR), inovaénich voucher
s firmami a institucemi jak v CR, tak v zahraniéi.

Ptiklady spoluprace se zahrani¢nimi firmami v obdobi 2015 - 2021: Adalbert RAPS Stiftung (Kulmbach,
Némecko); AgroBioTech Research Centre (Slovensko); Ataturk University (Turecko); University of
Maragheh (Irdn); Bolu Abant Izzet Baysal University (Turecko) aj.

Priklady spoluprdce s tuzemskymi firmami a institucemi v obdobi 2015 - 2021: Fosfa a.s., Bfeclav; Frujo
a.s. Tvrdonice; Extrudo Becice, s.r.o., Tyn nad Vitavou; VEST spol. s r.o., Zlin-Louky; Semix Pluso, spol.
s.r.o, Otice; Bzenecké rodinné vinafstvi s.r.o., Bzenec; Krajska hygienicka stanice, Zlin aj.

e Spoluprace s praxi pfi tvorbé studijnich programa
Standard 1.11

UTB ve Zliné komunikuje s profesnimi komorami, oborovymi sdruzenimi, organizacemi zaméstnavatel(l
nebo dalSimi odborniky z praxe a zjistuje jejich olekavani a pozadavky na absolventy studijnich
programd.

e Informacni systém
Standard 1.12

UTB ve Zliné ma vybudovan funkéni informacéni systém a komunikacni prostiedky, které zajiStuji pfistup
k pfesnym a srozumitelnym informacim o studijnich programech, pravidlech studia a pozadavcich
spojenych se studiem.

UTB ve Zliné ma s ohledem na to funkéni informacni systém studijni agendy IS/STAG, ktery pouZiva od
roku 2003. Tviircem IS/STAG je ZCU v Plzni a v sou€asné dobé systém vyuzivad 11 VWS v CR.

Informacni systém IS/STAG pokryva funkce od pfijimaciho fizeni az po vydani diplom(, eviduje studenty
prezencéni a kombinované formy studia, studenty celoZivotniho vzdélavani a Ucastniky U3V.

Informacni systém studijni agendy IS/STAG poskytuje studentlim (i uchaze¢im o studium) presné a
srozumitelné informace o studijnich programech strukturovanou formou s uvedenim vsech potrebnych
Udajl véetné vzdéladvacich cild. U odpovidajicich studijnich pland maji studenti k dispozici kromé
popisnych Udajl také prehlednou vizualizaci rozdélenou na jednotlivé semestry celého studia,
s barevnym rozlisenim povinnych, povinné volitelnych a vybérovych predmétl a jejich strucny popis
obsahujici ndzev predmeétu, kreditové ohodnoceni, vyucovaci rozsah a zakonéeni pfedmétu. Proklikem
na sylabus pak studenti ziskaji detailni popisy jednotlivych predmét( véetné cilll (anotace), pozadavk
na studenta, obsahu predmétu, vyucovacich a hodnoticich metod, ziskanych zpUsobilosti.
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Vsichni studenti maji umoznén dalkovy, ¢asové neomezeny pristup k informacim studijni agendy
IS/STAG prostiednictvim portalového rozhrani.*® Kromé vlastnich zafizeni s vyuzitim kvalitni a rozsahlé
bezdratové infrastruktury vybudované ve vSech univerzitnich objektech, mohou studenti vyuZivat
k pfistupu pocitacové uCebny fakult a studovny v moderni knihovné, kterd nabizi 230 klientskych stanic
s dostupnosti od 8 do 20 hodin v pracovnich dnech, od 8 do 14 hodin v sobotu.

Prostrednictvim webovych stranek UTB ve Zliné maji studenti a uchazeci o studium pristup k pfesnym a
pfesnym a srozumitelnym informacim o pravidlech studia a poZadavcich spojenych se studiem, které
jsou soucasti norem UTB ve ZIiné'®, piipadné které jsou souldsti norem nékteré z fakult UTB ve ZIiné.?°

Na webovych strankdch UTB jsou rovnéZ k dispozici veSkeré relevantni informace tykajici se
informacnich a poradenskych sluzeb souvisejicich se studiem a moznosti uplatnéni absolventd studijnich
programu v praxi. Ty jsou poskytovany jak ,Job centrem UTB“?, které bylo specidlné pro tuto ¢innost
zfizeno, tak jeho portdlem s nabidkami pracovnich pfileZitosti, staZi a brigdd?2. V rdmci Job centra UTB
také pUsobi Akademicka poradna UTB, kterd ma svdj vlastni informaéni modul®.

e Knihovny a elektronické zdroje
Standard 1.13

UTB disponuje modernim a rozsahlym systémem elektronickych zdrojd uréenych ke vzdélavaci a tvarci
¢innosti, stejné jako odpovidajicimi knihovnimi sluzbami. Vsechny sluzby knihoven a elektronické zdroje
pro vyuku jsou s prihlédnutim k typu a pfipadnému profilu studijniho programu dostatecné a dostupné
studentlm a akademickym pracovnikim.

Dostupnost knihovniho fondu

Informacni zdroje a informacni sluzby pro vsechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné
zabezpecuje centrdlné Knihovna UTB (ddle jen ,knihovna“). Ta sidli v modernich prostorach
Univerzitniho centra a je navstévovana studenty a pedagogy ze vSech fakult, ale i ¢tendfi z fad odborné
verejnosti, nebot se jednd o nejvétsi univerzalni odbornou knihovnu ve Zlinském kraji. Kromé
centrdlniho pracovisté ve Zling, provozuje Knihovna UTB jesté i arealovou studovnu v Uherském
Hradisti.

K dispozici je zhruba 500 studijnich mist, 230 pocita¢ll a dostate¢né mnozstvi pfipojnych mist pro
notebooky. Knihovna je vybavena virtualni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client
DZ22-2. UZivatelé mohou pouZzivat pfi své praci 3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani.
K dispozici je také specialni knizni skener. Knihovna disponuje také dostate¢nym poctem individualnich
studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxacnimi prostory.

Knihovna poskytuje kromé standardnich vypujénich sluzeb (Udaje o knihovnim fondu viz niZe) fadu
dalsich odbornych sluZeb. Jedna se napfiklad o resersni sluzbu ¢i meziknihovni vypUjéni sluzbu, kdy je
mozné ziskat pro uZivatele dokumenty z jinych eskych, ale i zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se
zabyvaji oblasti informacniho vzdélavani, a to jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak odbornéjsimi

18 Dostupné z: https://stag.utb.cz/portal/

19 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

20 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

21 Dostupné z: https://jobcentrum.utb.cz/index.php?lang=cz

22 Dostupné z: https://jobcentrum.utb.cz/index.php?option=com_career&view=offers&Iltemid=105&lang=cz

23 Dostupné z: https://jobcentrum.utb.cz/index.php?option=com _content&view=article&id=21&Itemid=156&lang=cz
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Skolenimi pro akademické pracovniky tykajici se napfiklad podpory védeckovyzkumné cinnosti,
vyhleddvanim v databazich nebo publika¢ni a citacni etikou.

V knihovnim fondu je vice nez 140 000 knih, pficemz rocni pfirGstek kazdorocné presahuje 5000
kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v elektronické podobé. Dllezitd je zejména vysoka
aktudlnost knihovniho fondu, ktery je neustdle dopliovan. Knihovna odebird vice nez 200 periodik v
tiSténé podobé. Mimo tisténé cCasopisy knihovna zpfistupriuje cca 50 000 elektronickych periodik.
Vysoce transparentni je proces nakupu novych knih, které jsou doporucovany pedagogy bud pfimo ve
spolupraci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim pozadované studijni literatury do karet
predmétl ve studijnim systému IS/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
bakalarskym, diplomovym a diserta¢nim pracim absolvent( univerzity, a to v ramci digitdlni knihovny?*.
Prace jsou zde zpravidla dostupné volné v plném textu. Kromé toho provozuje knihovna také repozitar
publikaéni ¢innosti akademickych pracovnik( univerzity.

Dostupnost elektronickych zdroji

Knihovna UTB si dlouhodobé zaklada na sSiroké nabidce elektronickych informacnich zdroji pro ucely
vyuky, ale i podpory védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostfednictvim Spickovych
technologii, které podporuji komfortni praci a vysoké vyuziti nabizenych databazi. Veskeré informacni
zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni portél Xerxes http://portal.k.utb.cz, ktery je postaven na
bazi znamého discovery systému Summon. Jednotlivé databaze tedy neni potfeba prohledavat
separatné. Kdispozici je také technologie SFX, ktera znacné ulehcCuje uzivatellm praci zejména pfi
dohledavani plnych text( dokument(. Veskeré elektronické zdroje jsou pFistupné 24 hodin dennég, a to
i z pocitact mimo univerzitni sit UTB formou tzv. vzdaleného pfristupu.

Konkrétni dostupné databaze?:

- Citacni databdze Web of Science a Scopus

- Multioborové kolekce elektronickych ¢asopisl Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library,
SpringerLink

- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest

e Studium student( se specifickymi potrebami
Standard 1.14

UTB ve Zliné zajistuje dostupné sluzby, stipendia a dalsi podplrna opatfeni pro vyrovnani ptilezitosti
studovat na vysoké Skole pro studenty se specifickymi potfebami. Danou problematiku upravuje
smérnice rektora ¢. 2/2020 ,Podpora uchazell a studentd se specifickymi potfebami na Univerzité
Tomase Bati ve ZIiné“?’. Pro uchazece o studium a studenty se specifickymi potfebami na UTB ve Zliné
je k dispozici nabidka informacnich a poradenskych sluzeb souvisejicich se studiem a s moZnosti
uplatnéni absolventd studijnich program v praxi.

24 Dostupné z: http://digilib.k.utb.cz

25 Dostupné z: http://publikace.k.utb.cz

26 Seznam vSech databazi, které ma UTB ve Zliné k dispozici, je dostupny z: http://portal.k.utb.cz/databases/alphabetical
27 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-2-2020/
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V prvé tfadé se jednd o Akademickou poradnu UTB ve Zliné (dale jen APQO), kterd predstavuje
celouniverzitni pracovisté pro pomoc studentim UTB ve Zliné, véetné studentl se specifickymi
vzdélavacimi potrebami (ddle jen SVP), vyucujicim a zaméstnancim UTB ve Zliné. Hlavnim Ukolem je
zajistovat, aby studijni programy akreditované na univerzité byly v nejvétsi mozné mire pfistupné i
studentdm nevidomym a slabozrakym, neslySicim a nedoslychavym, s pohybovym handicapem, s
psychickymi a dalsimi obtizemi.

Nad rdmec sluzeb APO jsou uchazeclm se SVP o studium na UTB ve Zliné poskytovany sluzby tykajici se:
pfeddvani informaci jiz pred ptfihlaSenim na dany program, informovani o moznosti pfitomnosti
osobniho asistenta nebo prepisovatelského servisu v prabéhu pfijimaciho fizeni, navyseni casové dotace
nad stanoveny limit, pouziti vlastniho PC nebo specidlnich psacich potieb. Dale je pro né zajisténa
bezbariérovost budovy, kompenzacni pomUcky (dle individualni potfeby) a asistencni sluzba.

Studenti UTB se SVP mohou vyuZivat nasledujicich sluzeb poskytovanych UTB ve Zliné: konzultace s APO,
zpracovani funkcni diagnostiky specidlnim pedagogem, spolupriace s tutorem (pfip. fakultnim
koordindtorem) — zohlednéni a doporuceni pro studium konkrétnich predmétl, zprostifedkovani
individudiniho kontaktu s wvyucujicimi, konzultace ohledné doporuceni pro studenty se SVP,
zprostredkovani komunikace se vsemi zicastnénymi v pribéhu celého studia. Student ma dale moznost
vyuziti technickych pomdcek k ziskdvani informaci — diktafon, PC (mozZnost zapuajéeni), dotykové
obrazovky, ma k dispozici u¢ebni podklady v elektronické podobé, které si mize vytisknout a dopisovat
si do nich poznamky. Studentlm se SVP jsou rovnéz nabizeny: moznost alternativniho plnéni aktivit
spojenych se studiem tam, kde je to mozné vzhledem k ziskani dovednosti a znalosti srovnatelnych s
intaktni populaci, moznost studijni asistence pfi manipulaci s pfistroji a stroji v laboratornich pracich a
mozZnost vyuZiti didaktickych a kompenzacnich pomUcek. V neposledni fadé je pro né zajistén
individudlni pFistup jednotlivych vyucujicich a jsou upraveny podminky pfi skladani zkousek, nap¥. delsi
casovy limit, Ustni zkouseni, asistent zapisovatel.

V soucasné dobé (Cervenec 2017 — Cerven 2022) pak na UTB ver Zliné probiha realizace Strategického
projektu UTB ve Zliné (reg. ¢. CZ/02.2.69/0.0/0.0/16_015/0002204), jeho? cilem je dalsi zkvalitnéni
studia studentd se SVP prostfednictvim modifikace studijnich materidl k vyuce cizich jazyk(, metodik
pro studenty se SVP a metodiky pro intaktni studenty, osvétovych a odbornych workshopd, dalsiho
vzdélavani odborného tymu a mnoha dalSich aktivit.

e Opatfeni proti neetickému jednani a k ochrané dusevniho vlastnictvi
Standard 1.15

UTB ve Zliné ma pfijata dostatecné Ucinna opatieni k ochrané dusevniho vlastnictvi i proti Umysinému
jednani proti dobrym mravim pfi studiu; zejména proti plagiatorstvi a podvodim pfi studiu. Jedna se o
,Disciplinarni rad pro studenty Univerzity Tomase Bati ve Zliné“ v platném znéni, ,Eticky kodex UTB
(Priloha &. 4 k Statutu UTB ve ZIiné)“ a ,Rad o vysloveni neplatnosti vykonani statni zkousky nebo jeji
soucasti nebo obhajoby disertacni prace a pro fizeni o vysloveni neplatnosti jmenovani docentem na
Univerzité Tomase Bati ve ZIiné“ v platném znéni?®.

28 \/$e dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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Studijni program

Soulad studijniho programu s poslanim vysoké skoly a mezinarodni rozmér
studijniho programu

e Soulad studijniho programu s poslanim a strategickymi dokumenty vysoké Skoly
Standard 2.1

Studijni program je z hlediska typu, formy a pfipadného profilu v souladu se Strategickym zamérem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné na obdobi 2021+ (dale jen ,Strategicky zdmér UTB“)?® a jeho soudasti,
Fakulty technologické, kterou je Plan realizace Strategického zaméru Univerzity Tomase Bati ve Zliné
2021+ pro rok 2022 a také se Strategickym zamérem Fakulty technologické Univerzity TomaSe Bati ve
Zliné na obdobi 2021+ (déle jen ,Strategicky zamér FT“)*C. Zaméfeni a orientace predloZeného studijniho
programu je také v souladu se strategickym dokumentem Statutem Fakulty technologické Univerzity
Tomd3e Bati ve ZIing3L. Konkrétné v ¢lancich 2 a 3 jsou vymezeny védni discipliny zaméfené na chemii,
potravinarstvi, strojirenstvi, technologii a materidly, biologii, ekologii a Zivotni prostredi. Pfedkladany
navrh studijniho programu navazuje na dlouhodobou védeckou, vyzkumnou a vyvojovou praci
akademickych pracovnikd univerzity a v souladu se strategii UTB efektivné vyuziva ve vyuce specialisty
jednotlivych fakult.

e Souvislost s tvarci ¢innosti vysoké skoly
Standard 2.2
Fakulta technologicka Univerzity Tomase Bati ve Zliné uskutecnuje tvlrci ¢innost, ktera odpovida oblasti
vzdélavani v rdmci, které ma byt studijni program pfislusného typu uskutecriovan. Tvarci Cinnost
v oblasti potravinarstvi je na fakulté systematicky a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni pracovnik( je ziejmé
z Centralni evidence projekt’®? a pribézné z Vyrolnich zprav fakulty®* a Vyroénich zprav UTB*.
Predkladany navrh akreditace je koncipovan pro posileni tvirci Cinnosti fakulty a jeji rozvoj i do
budoucna. V ramci publikaci, evidovanych v databazi Web of Science Core Collection, publikuji
navrhovani Skolitelé jak prace v kategoriich Food Science and Technology a Nutrition and Dietetics, tak
i v kategoriich souvisejicich jako napr. Chemistry Multidisciplinary, Plant Sciences, Chemistry Applied,
Horticulture, Agronomy, Biology. Dlouhodobé pak publikaéni profil jednoznacéné potvrzuje preferenci
Casopist zarazenych do prvniho kvartilu a prvniho decilu dle AlS. Napf. publikace ,,Impact of phenolic
compounds and vitamins C and E on antioxidant activity of sea buckthorn (Hippophae rhamnoides L.)
berries and leaves of diverse ripening times, (2020, 30 citaci), ,, Bioactive Compounds and Antioxidant
Activity in Different Types of Berries,, (2015, 345 citaci) a ,, Fatty Acids Composition of Vegetable Oils and
Its Contribution to Dietary Energy Intake and Dependence of Cardiovascular Mortality on Dietary Intake
of Fatty Acids ,, (2015, 395 citaci) jsou oznaceny jako Highly cited papers v oborech Food science and
technology a Chemistry multidisciplinary.

23 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/strategicky-zamer/

30 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/strategicky-zamer-fakulty/

31 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
32 Dostupné z: https://www.rvvi.cz

33 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vyrocni-zpravy/

34 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/vyrocni-zpravy/
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e Mezindrodni rozmér studijniho programu
Standard 2.3

Internacionalizace studijnich programd je jednim z prioritnich cild UTB ve Zliné, coz je zakotveno i v
Strategickém zdméru UTB. Na drovni UTB je pozornost vénovana internacionalizaci dokumentovana
obsahem webovych strdnek mezinarodniho oddéleni®®, kde se studenti dozvédi viechny potfebné
informace tykajici se moZnosti studia v zahrani¢i. Fakulta technologickd md uzavfenu fadu
bilaterdlnich dohod v rdmci programu Erasmus+ s partnerskymi Skolami, kde mohou studenti vyuzit
studijnich program( s obdobnym odbornym zamérenim. Tyto instituce jsou uvedeny na webovych
strankdch fakulty®. Studenti studijniho programu Chemistry, Technology and Analysis of Food maji
moznost absolvovat ¢dst studia, zpravidla 1 az 3 mésice, na zahraniéni vysoké Skole v rdmci mezinarodni
sité CIII-SK-1018-07-2122 - Biology, Biotechnology and Food Sciences®. V rdmci programu Freemover
mohou studenti vyuzit dalSich partnerskych pracovist. Konkrétni pocty studentd, ktefi se zapojuji do
program0 mezinarodni spoluprace ve vzdélavani, jsou uvedeny ve vyrocnich zpravach Fakulty
technologické. Uvedeny bod je taktéz podporen spolupraci se zahrani¢nimi partnery v ramci tvarci
&innosti (Turecko, Irdn, Polsko, Slovensko, Recko, Portugalsko, Italie).

Pro navrhovany studijni program se predpoklddaji mobility Ph.D. studentd napf. na tyto univerzity:
Latvia University of Life Sciences and Technologies, LotySsko; University of Agriculture in Krakow, Polsko;
Instituto Politécnico de Beja, Portugalsko; University of Natural Resources and Life Sciences, Vienna,
Rakousko; Slovak University of Agriculture in Nitra, Slovensko.

Pro navrhovany studijni program se predpoklddaji mobility Skoliteld napf. na tyto univerzity:
Bolu Abant Izzet Baysal University, Turecko; University of Agriculture in Krakow, Polsko; Slovak
University of Agriculture in Nitra, Slovensko.

Profil absolventa a obsah studia

e Soulad ziskanych odbornych znalosti, dovednosti a zpdsobilosti s typem a profilem
studijniho programu

Standard 2.4

Odborné znalosti, dovednosti a obecné zpUsobilosti absolventl studijniho programu Chemistry,
Technology and Analysis of Food jsou v souladu s typem a profilem uvedeného studijniho programu.
Tento program klade ddraz na multidisciplindrni propojeni znalosti v oblastech chemie, analyzy,
technologie, jakosti a nutricnich hodnot surovin, potravin a pokrmuU. Absolvent doktorského studia
bude na zdakladé ziskanych znalosti schopen samostatné védecko-vyzkumné cinnosti v oblastech
potravindrstvi, chemie, analyzy ¢i senzoriky potravin a bude schopen uplatfiovat nové poznatky pfi
feSeni slozitych problém( souvisejicich s technologii vyroby potravin, nutriéniho sloZeni, kvalitou a
zdravotni nezavadnosti potravin a pokrm. Pfiprava studijniho programu a profilu absolventa probihala
v souladu se Strategickym zdmérem UTB. Podrobnéji je profil absolventa studijniho programu
specifikovan v ¢asti B-I Zadosti o akreditaci.

35 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/mezinarodni-vztahy/
36 Dostupné z: https://ft.utb.cz/mezinarodni-vztahy/partnerske-instituce/
37 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/mezinarodni-vztahy/partnerske-instituce/ceepus/
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e Jazykové kompetence
Standard 2.5

Dle Natizeni vlady ¢. 274/2016 Sb. je soucasti studijnich povinnosti v doktorském studijnim programu
absolvovani ¢asti studia na zahrani¢ni instituci v délce nejméné jednoho mésice nebo Ucast na
mezindrodnim tviréim projektu s vysledky publikovanymi nebo prezentovanymi v zahranici nebo jind
forma pfimé Ucasti studenta na mezinarodni spolupraci.

Student doktorského studia na FT UTB ve Zliné se povinné Ucastni pfedmétu Odborna komunikace
v anglictiné (viz B-1ll Charakteristika studijniho predmétu), jehoz vystupem je zkouska.

Povinnou soucasti doktorského studia je publikovani v ¢asopisech evidovanych v databazich Web of
Science a Scopus a to v souladu s SZR UTB ve ZIin&*® a Pravidly priibéhu studia ve studijnich programech
uskute¢novanych na Fakulté technologické®.

e Pravidla a podminky utvareni studijnich plant
Standard 2.6

Tvorba Individudlniho studijniho planu vymezujiciho povinnosti studenta v doktorském studijnim
programu je definovdna SZR UTB ve ZIiné* a Pravidly pribéhu studia ve studijnich programech
uskuteériovanych na Fakulté technologické®!. Student skldda zkousky z odbornych predmétd, vazanych
k tématu disertacni prace, a zkousku z ciziho jazyka. Seznam predmétl pro doktorské studium na FT UTB
ve Zliné je zvefejnén na webovych strankach FT. Pfi sestavovani Individualniho studijniho planu si
student voli povinné cizi jazyk a minimalné tfi odborné predméty, které maji studentim umoznit ziskat
predevsim obecné teoretické znalosti potfebné pro vykon povolani. Alespon dva z nich musi byt ze
seznamu povinné volitelnych. Seznamy predmét( jsou stanoveny pfisluSnou oborovou radou.

e Vymezeni uplatnéni absolvent
Standard 2.7

Ramcové uplatnéniabsolventl studijniho programu je uvedeno v ¢asti B-1 akreditacnich materiald (Profil
absolventa studijniho programu), typické pracovni pozice jsou pak specifikovany v ¢asti D-l téhoz
materidlu (Predpokladand uplatnitelnost absolventll na trhu prace). Absolvent bude schopen
samostatného védeckého badani a tvlrdi ¢innosti a bude schopen uplatfiovat nové poznatky pfi reseni
slozitych problém( souvisejicich s technologii vyroby potravin a pokrmd, chemii a analyzou potravin a
pokrm. U absolvent( se predpoklada uplatnitelnost na vedoucich pozicich v potravinarském prdmyslu,
vyvoji a vyzkumu potravinarskych technologii a v navaznych oblastech Ffidicich ¢innosti ve funkcich
kontrolnich, preventivnich a statni spravé. Absolvent je profilovan ve znalosti inZenyrskych proces( a
jejich uplatnéni v technologickych postupech pfi vyrobé a zpracovani potravin rostlinného a Zivocisného
plvodu, véetné ekologickych aspektl potravinarskych vyrob, ve znalostech vlivu technologickych
proces na chemické sloZeni, fyzikdlné — chemické, biochemické, mikrobiologické a vyZivové
charakteristiky zpracovanych produktd.

38 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
39 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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e Standardni doba studia
Standard 2.8

Je definovana ve ,Studijnim zkuSebnim Ffadu”“, casti tfeti pro ,Studium v doktorskych studijnich
programech” na dobu nejméné tfi a nejvyse Ctyr let u studia prezencniho dle paragrafu 47 ods.2 v
souladu s rozhodnutim o akreditaci.

e Soulad obsahu studia s cili studia a profilem absolventa
Standard 2.9

Je zabezpecen jednotlivymi odbornymi prfedmeéty, jejichz ndzvy a ndpln jsou uvedeny v pfislusnych
kartach predmeétl. Nabidka odbornych predmétl umoZfiuje vybér pro rdznd témata studijniho
programu Chemistry, Technology and Analysis of Food. Konkrétné se jedna o tyto pfedméty: Biologically
Active Substances in Food, Modern Trends in Food Chemistry, Technology and Chemistry of Food of
Animal Origin, Technology and Chemistry of Food of Plant Origin, Biochemical Processes in the Food
Industry, Food Packaging Technology and Food Quality Monitoring during Storage, Instrumental Analytical
Chemistry, Microbiology of the Food Chain, Modern Gastronomic Technologies and Food Production,
Physical Chemistry in Food Industry, Processing of Non-Traditional, Minor and Novel Food.

e (Odliseni doktorského studijniho programu od ostatnich typd studijnich programd
Standard 2.10-2.11

Povinné studijni predméty se obsahové i hloubkou poZzadovanych znalosti odlisuji od predmét(
bakalarského a magisterského studijniho programu, coz? je patrné z karet predmétd.

Soucasti studijnich povinnosti je absolvovani ¢asti studia na zahrani¢ni instituci v délce nejméné jednoho
mésice nebo Ucast na mezindrodnim tvlréim projektu s vysledky publikovanymi nebo prezentovanymi
v zahrani¢i nebo jind forma primé ucasti studenta na mezinarodni spoluprdci. Tato povinnost je
definovana v Individudlnich studijnich planech a je kontrolovdna oborovou radou.

e Struktura a rozsah studijnich predmétd
Standard 2.12

Pfedméty doktorského studijniho programu jsou odborné predméty a cizi jazyk. Doktorand sklada
alespon 3 zkousky z odbornych predmétl vazanych k tématu disertacni prace a zkousku z ciziho jazyka.

Seznam predmét( pro doktorské studium na FT UTB ve Zliné je zvefejnén na webovych strankach FT4.
Pti sestavovani Individualniho studijniho planu doktoranda si student voli povinné cizi jazyk a minimalné
tfi odborné predméty. Dva z nich musi byt ze seznamu povinné volitelnych. Seznamy predmétl jsou
stanoveny pfislusnou oborovou radou.

40 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/ph-d-studium/predmety/
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Povinné volitelné predméty: /student voli min. 2 predméty/

Biologically Active Substances in Food

Modern Trends in Food Chemistry

Technical Communication in English

Technology and Chemistry of Food of Animal Origin
Technology and Chemistry of Food of Plant Origin

Volitelné predméty:

Biochemical Processes in the Food Industry

Food Packaging Technology and Food Quality Monitoring during Storage
Instrumental Analytical Chemistry

Microbiology of the Food Chain

Modern Gastronomic Technologies and Food Production

Physical Chemistry in Food Industry

Processing of Non-Traditional, Minor and Novel Food

e Soulad obsahu studijnich predmét(, statnich zkousek a kvalifikacnich praci s vysledky
uceni a profilem absolventa

Standard 2.14

Odborné znalosti, dovednosti a obecné zpUsobilosti absolventd studijniho programu jsou v souladu s
typem a profilem uvedeného studijniho programu. Konkrétni zaméreni Individualniho studijniho planu,
statni doktorské zkousky a disertacni prace jsou v plném souladu se zékladnimi tematickymi okruhy a
urcuji tak zdkladni profil absolventa. Tento program klade dliraz na multidisciplindrni propojeni znalosti
v oblastech chemie, analyzy, technologie, jakosti a nutricnich hodnot surovin, potravin a pokrm.
Dulezitou roli hraji schopnosti studenta prakticky vyuzivat a dale rozvijet analytické metody pfi reseni
potravinarskych problematik.

Statni doktorska zkouska se Fidi ¢l. 44 Studijniho a zkuSebniho fadu Univerzity Tomase Bati ve Zliné.
Podminkou konani statni doktorské zkousky je pfedchozi Uspésné absolvovani predepsanych povinnosti
v ramci individualniho studijniho planu. Cilem statni doktorské zkousky je ovéreni zakladnich znalosti
doktoranda v jednotlivych oblastech doktorského studijniho programu. Soucdsti statni doktorské
zkousky je také diskuse o problematice disertacni prace a jejim stavu feseni.

Disertacni prace je vysledkem reseni konkrétniho védeckého Ukolu. NéleZitosti disertacni prace se fidi
¢l. 48 Studijniho a zkuSebniho fadu Univerzity Tomase Bati ve Zliné. Odevzdani disertacni prace a
prihlasku k jeji obhajobé je mozné podat po predchozim sloZeni SDZ. NaleZitosti tykajici se odevzdani
disertacni prace a pribéhu obhajoby disertacni prace se fidi ¢l. 49 a 53 Studijniho a zkusebniho fadu
Univerzity Tomase Bati ve Zliné.

Vzdélavaci a tvUrci ¢innost ve studijnim programu
e Metody vyuky a hodnoceni vysledk( studia
Standardy 3.1-3.4

Pri uskutecniovani studijniho programu se vyuzivaji moderni vyukové metody umoznujici dosdhnout
predpokladanych vysledkd uceni studijniho programu a pfistupy podporujici aktivni roli studentd v
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procesu vyuky. Mimo predepsané kontaktni ¢asti studia lze vyuZit individualni osobni konzultace,
elektronické konzultace.

Skladba studijni literatury a dale skladba vyukovych zdrojli a soubor( informaci jsou uvedeny v
pozadavcich studijnich predmétd. Skladba studijni literatury odrazi aktualni stav poznani a zohlednuiji
mezinarodni rozmér studia. Studentlm je zajisténa dostupnost studijni literatury a studijnich opor, které
jsou uvadény v pozadavcich studijnich predmétl profilujictho zakladu. Studentim je zajisténa
dostupnost studijni literatury v univerzitni knihovné??,

Fakulta v rdmci organizace studia a vyuky uplatiiuje kritéria stanovend studijnim a zkusebnim rfadem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné a Pravidly pribéhu studia ve studijnich programech uskute¢fiovanych
na Fakulté technologické, kterda odpovidaji cildm studia, umoznuji jeho objektivni hodnoceni a jsou
vyuzivana k hodnoceni studentd. UTB ve Zliné a Fakulta technologicka transparentné zvefejfiuje v
portale IS/STAG podminky hodnoceni student(l. Podminky Uspésného ukonceni studia jsou definovany
vnitfnimi pfedpisy a IndividuaInim studijnim planem.

e Tvarci ¢innost vztahujici se ke studijnimu programu
Standardy 3.5-3.7

Tvrci ¢innost je na fakulté systematicky a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni pracovnikl je zifejmé z
Centralni evidence projekt( a prlibéiné z Vyroc¢nich zprav fakulty a Vyrocnich zprav UTB). Pfedkladany
navrh akreditace je koncipovan pro posileni tvirci ¢innosti fakulty a jeji rozvoj i do budoucna. Pracovnici
Fakulty technologické dlouhodobé publikuji v kvalitnich asopisech evidovanych nejen v prvnim ¢i
druhém kvartilu dle AlS, ale také v ¢asopisech zafazenych do prvniho decilu. Za poslednich 5 let tak napf.
vzniklo 74 praci publikovanych v ¢asopisech evidovanych v kategorii Food science and technology.
Desitky dalsich publikaci pak byly publikovany v pfibuznych oborech. Publikacni aktivita pracovnik(
zajistujicich SP je dlouhodobé vysoka a kvalitni. Je podpofena také spole¢nymi publikacemi se
zahrani¢nimi partnery (Turecko, Irdn, Polsko, Slovensko, Recko, Portugalsko, Itdlie). Do publika&nich
¢innosti jsou studenti aktivné a pravidelné zapojovani. Dikazem je prezence studentl jako clend
autorskych kolektivd vyse uvedenych ¢lank(. Hlavnimi tématy aktudlné feSenymi v ramci tvirci ¢innosti
jsou napf. netradi¢ni, minoritni a nové potraviny (jedly hmyz, netradi¢ni druhy ovoce a obiloviny),
technologie zpracovani potravin rostlinného i ZivocisSného plvodu (mlééné vyrobky, maso, pecivo, caje),
zpracovani odpadnich produktl z potravinarskych vyrob aj.

Tvarci ¢innost se rovnéz uskutecnuje v ramci projektl aplikovaného i zakladniho vyzkumu, do kterych
jsou studenti rovnéz pravidelné zapojovani. Akademicti pracovnici podilejici se na zabezpecovani SP
aktivné podavaji projekty do ndrodnich grantovych agentur (zejména GACR, TACR, NAZV aj.) i
mezinarodnich projektovych vyzev (zejména v rdmci EU).

41 Dostupné z: http://digilib.k.utb.cz
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V ramci FT je na podporu projektovych aktivit zfizeno Projektové oddéleni, které poskytuje komplexni
poradenské sluzby z hlediska vyhleddvani projektovych vyzev, pfipravy projektl i jejich fesend.
Akademicti pracovnici se také aktivné zapojuji do feSeni projektd smluvniho vyzkumu, které jsou s
ohledem na zaméfeni studijniho programu, také velmi vyznamné. Akademicti pracovnici jsou aktivné
podporovani v projektovych ¢innostech pomoci motivacniho systému Fakulty technologické. Tvlrci
¢innost jednotlivych akademickych pracovnik( je uvedena v kartach C-I.

Zadani disertacnich praci podléhd schvéleni oborovou radou, kterd vyZaduje definovani samostatné
experimentalni a tvardi ¢innosti studentd. Dle vnitinich predpist UTB a Individudlnich studijnich plan(
je podminkou k obhajobé publikace vystupt v ¢asopisech evidovanych v databazi Web of Science, ¢im?z
student doklada odborné tvirci vystupy.

Financni, materialni a dalsi zabezpeceni studijniho programu
e Financni zabezpeceni studijniho programu
Standard 4.1

Fakulta technologicka Univerzity Tomase Bati ve Zliné ma zajisténu infrastrukturu pro vyuku ve studijnim
programu, zejména odpovidajici materidlni a technické zabezpeceni, dostatecné a provozuschopné
vyukové a studijni prostory, vybaveni uceben a laboratofi pomdckami a laboratornim a vyukovym
zarizenim, které odpovidd danému typu studijniho programu, jeho obsahu, cilim a prislusné oblasti
vzdélavani a i profilu studijniho programu, a poc¢tu studentd. Fakulta prabézné sleduje predpokladané
finan¢ni prostredky zajisténi vyuky a hodnoti ndklady spojené s uskutec¢novanim studijniho programu,
zejména ndklady na pfistrojové vybaveni a jeho provoz, naklady na materialni a technické vybaveni a
jeho modernizaci, v neposledni fadé osobni naklady, ndklady dalsiho vzdélavani akademickych
pracovnikd a vydaje na inovace. Vyuka je financovana z prispévku statu na vzdélavaci ¢innost a z tohoto
pohledu ma fakulta ma zajistény odpovidajici zdroje na pokryti téchto nakladd i se stfednédobym
vyhledem na vyvoj financi. Vyrocni zprdva o hospodareni fakulty je k dispozici na odkazu:
http://www.utb.cz/ft/o-fakulte/vyrocni-zpravy

e Materidlni a technické zabezpeceni studijniho programu
Standard 4.2

Univerzita Tomase Bati ve Zliné ma zajisténu veskerou potrebnou infrastrukturu potfebnou pro realizaci
studijniho programu pfedkladaného k akreditaci. Univerzita disponuje odpovidajicim materidlnim a
technickym zabezpecenim, dostateénymi a provozuschopnymi vyukovymi a studijnimi prostory.
Existujici vybaveni uceben a laboratofi pomUckami a laboratornim a vyukovym zafizenim odpovida
uvedenému typu i profilu studijniho programu a predpoklddanému poctu studentd. Studentlm Fakulty
technologické je k dispozici rovnéz Laboratorni centrum Fakulty technologické s vyukovymi i
vyzkumnymi laboratofemi a kvalitnim pfistrojovym vybavenim. Velky dlraz je kladen na vyuZiti
nejmodernéjsi vypocetni techniky spolu s pfislusnym software. Laboratorni vybaveni pro pfedkladany
program zahrnuje napf. mineralizator, mikrovinny systém pro rozklad a extrakci, vysokotlaky extraktor,
plynové chromatografy, kapalinové chromatografy, ICP-MS, GC-MS, LC-MS, UV-VIS spektrometry,
pristroj na stanoveni vlakniny a stravitelnosti, pristroj na destilaci vodni parou, zafizeni na stanoveni
latek s antioxidaéni aktivitou mikrobiologické a molekuldrné-biologické laboratofe s pfislusSnym
vybavenim. Ddle zafizeni pro zrani trvanlivych masnych vyrobkd, zafizeni pro standardizaci mléka,
yysokotepelné pritokové zafizeni s pfimym i nepfimym ohrevem mléka, zafizeni pro vyrobu mléénych
vyrobkd, peciva, napojll a masa, zafizeni pro méreni charakteristik tésta v prlibéhu hnéteni, texturometr,
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reometr, viskozimetr atd. Studijni program muzZe vyuzivat i dalsi Sirokou procesni i analytickou
infrastrukturu UTB. BIiZ8i popis je uveden v tabulce C-IV akreditacniho spisu ,,Materialni zabezpeceni
studijniho programu”. Pfistrojové vybaveni je priibézné dopliovano jak z provoznich prostiedkd, tak za
pomoci financ¢nich zdrojd z projektd a grantl. Kompletni prehled pfistrojového vybaveni je k dispozici
na webovych strankach Fakulty technologické??.

e (Odborna literatura a elektronické databaze odpovidajici studijnimu programu
Standard 4.3

Studenti maji dostatecny pristup k domacii zahranicni odborné literature a dalsim informacnim zdrojim
odpovidajicim danému typu a profilu studijniho programu. Informacni zdroje a informacni sluzby pro
vsechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné zabezpecuje centralné Knihovna UTB. Ta sidli v
modernich prostordch Univerzitniho centra a je navitévovana studenty a pedagogy ze vSech fakult, ale
i Ctenafi z fad odborné verejnosti, nebot se jedna o nejvétsi univerzalni odbornou knihovnu ve Zlinském
kraji. Konkrétni zdroje jsou popsany jednak v Casti C-lll akreditacniho spisu, a také zde, v komentafi
standardu 1.13.

e Materidlni a technické zabezpeceni studijniho programu uskutec¢riovaného mimo sidlo
vysoké Skoly

Standard 4.4

Studijni program je plné uskutecnovan v misté sidla UTB, vyjimkou je realizace védeckych stdzi ¢i
studijnich pobytU; tyto aktivity jsou zajistovany pfipad od pripadu a relevantni vybavenost pracovist je
hodnocena garantem studijniho programu a smluvné zajisténa.

Garant studijniho programu

e Pravomoci a odpovédnost garanta
Standard 5.1

Pozice garanta studijniho programu je déna zékonem ¢. 111/1998 SB., o vysokych $koldch®, v platném
znéni a na univerzitni Urovni jsou pravomoci a odpovédnost garanta stanovena pfedevsim vnitfnim
pFedpisem Rad pro tvorbu, schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich program@ UTB ve Zling*.
Pozice garanta na urovni FT, jeho vztahy a pravomoci v rdmci hierarchie organizacni struktury fakulty
neni v soucasné dobé detailnéji definovana.

42 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/
43 Dostupné z: http://www.msmt.cz/vyzkum-a-vyvoj-2/zakon-c-111-1998-sb-o-vysokych-skolach
44 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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e Zhodnoceni osoby garanta z hlediska napInéni standardd
Standardy 5.2-5.4

Garant studijniho programu je akademicky pracovnik, ktery je profesorem v oboru Technologie potravin
s védeckou hodnosti ,doktor” (ve zkratce ,,Ph.D.“) v oboru Chemie a technologie potravin. Garant ma
pozadovanou kvalifikaci a jeho tvirci a védecka Cinnost je strucné uvedena v akreditacnich materidlech,
v Casti C-1 - Persondlni zabezpeleni. Garant je autorem 90 publikaci indexovanych na Web of Science
Core Collection, 35 publikaci indexovanych na Scopus, 2 patent(, 1 uzitného vzoru a 1 funkéniho vzorku.
H-index garanta je 30 (WoS) a pocet citaci je 2882 (WoS). Garant se jako resitel ¢i spoluresitel podilel na
Fedeni 12 vyzkumnych projektli (MSMT, TACR, IGA apod.). V ramci svého plisobeni na vysoké Zkole
absolvoval zahrani¢ni stdZze na nasledujicich institucich: The Limassol College (Kypr), University of
Gastronomic Sciences, Pollenzo (ltalie), Azienda Agricola Vairo (Italie).

Garant je akademickym pracovnikem UTB ve Zliné a pUsobi na vysoké skole jako akademicky pracovnik
na zakladé pracovni smlouvy s celkovou tydenni pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni
pracovni dobé podle § 79 zakoniku préce.

Garant predlozeného studijniho programu je v soucasné dobé garantem bakalarského studijniho
programu (Technologie a hodnoceni potravin). Toto garantstvi bude ukonéeno a bude prevedeno na
jiného vhodného garanta.

e Zhodnoceni celkového personalniho zabezpeceni studijniho programu z hlediska
naplnéni standardd

Standardy 6.1-6.2, 6.7-6.8

Zabezpeceni kvality vyuky studijniho programu souvisi s celkovym persondinim zabezpecenim vyuky na
Ustavu analyzy a chemie potravin a Ustavu technologie potravin, Fakulté technologické UTB ve ZIiné.
Persondlni zabezpeceni studijniho programu splfiuje pozadavky standard( pro akreditaci daného typu
studijniho programu, co se tyka pracovni doby akademickych pracovnikd. Vsichni garanti a klicovi
vyucujici jsou zaméstnanci UTB ve Zliné s celkovou tydenni pracovni dobou odpovidajici stanovené
tydenni pracovni dobé podle § 79 zakoniku prace, s pracovni smlouvou na dobu neurcitou.

Ve studijnim programu vyucuji vyhradné akademicti pracovnici s titulem docent a profesor; vsichni
navrhovani garanti predmétl maji védeckou hodnost. Studijni program je tedy zabezpecen pracovniky
a odborniky, ktefi maji pfislusnou kvalifikaci pro zajisténi jednotlivych studijnich predmétd. Celkova
struktura akademickych pracovnik( zajistujicich studijni program odpovida obsahu studijniho planu a
profilu studijniho programu.

Akademicti pracovnici, ktefi se podileji na realizaci studijniho programu, vykonavaji tvarci ¢innost, ktera
odpovida jejich odborné néplni.

e Personalni zabezpeceni predmétl profilujiciho zakladu

Standardy 6.4, 6.9-6.10
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Garanti zabezpecuji pfednasky ¢i individudini vyuku a aktivné pracuji se studenty v ramci zpracovani
doktorskych praci. Studijni program je dostateéné persondlné zabezpecen i z hlediska doby platnosti
jeho akreditace a perspektivy jeho rozvoje.

Vsichni garanti studijnich predmétd studijniho programu jsou kmenovymi pracovniky UTB ve Zliné s
pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79 zdkoniku prace, s pracovni
smlouvou na dobu neurcitou.

Studijni predméty doktorského studijniho programu jsou garantovany akademickymi pracovniky
jmenovanymi profesorem nebo docentem v oboru, ktery odpovida dané oblasti vzdélavani nebo v oboru
pfibuzném.

e Kvalifikace odbornikd z praxe zapojenych do vyuky ve studijnim programu
Standardy 6.5-6.6

Odbornici z praxe se zapojuji do vyuky ve vysoce specializovanych oblastech. Jedna se zejména o hlavni
vyvojové Ci vyzkumné pracovniky Fesici vyzkumné-vyvojové Ukoly a rozvojové projekty prfednich firem
zamérenych na potravinarstvi, gastronomii, kontrolu kvality a bezpecnosti potravin.

e Skolitelé studentd doktorského studia

Standardy 6.11

Skoliteli jsou pouze docenti a profesoti, pfipadné odbornici schvaleni védeckou radou. Seznam $koliteld
a jejich odborné zaméreni je charakterizovano v kartach C-I dokument( k akreditaci.

V ramci programu Chemistry, Technology and Analysis of Food budou pUsobit Skolitelé, jejichz tvirci
¢innost je dlouhodobé zamérena do rlznych oblasti souvisejicich s chemii, technologii a analyzou
potravin, pokrm(, vyzivou ¢lovéka apod. Jsou to pracovnici s titulem profesor ¢i docent, nebo pracovnici,
u kterych charakter a rozsah tvarcich a publikacnich ¢innosti zaru¢uji potfebnou Uroven vedeni studentd
a soucasné u kterych existuje redlny predpoklad zahajeni habilitacniho fizeni v nejblizsich 2 letech.

e Uskutecnovani studijniho programu v kombinované a distancni formé studia
Standardy 7.1-7.3

Rozsah konzultaci v rdmci jednotlivych predmét( doktorského studia je individualni; doktorand si sjedna
s garantem predmétu schizku, na které je studentovi doporucena literatura, podplrné materidly a
pripadné dalsi zdroje véetné klicovych tematickych okruhd, které zohlednuiji jak jeho védeckou profilaci,
tak konkrétni zaméreni jeho disertacni prace. P¥i samostudiu, které je pro doktorsky studijni program
charakteristické, ma student dle svych konkrétnich potreb moznost domluvit si individualni konzultace.
Studenti maji k dispozici studijni opory v podobé povinné a doporucené literatury, které jsou konkrétné
pro kazdy z predmétl uvedeny v dokumentaci k akreditaci (Cast B-lll — Charakteristika studijniho
predmétu). V téchto castech akreditacnich materidll jsou rovnéz uvedeny moznosti kontaktl s
vyucujicimi.
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e Uskutecnovani studijniho programu v cizim jazyce
Standardy 7.4-7.9
Pro studium v cizim jazyce je k dispozici pfeklad pfislusnych vnitinich pfedpist do anglického jazyka®.

Informace o pfijimacim Fizeni a moznosti pfihldseni jsou dostupné z webové aplikace
https://apply.utb.cz/ v anglickém jazyce.

Ve studijnim programu uskutecfiovaném v cizim jazyce jsou zajistény informace a komunikace o
povinnostech vyplyvajicich ze studia ve studijnim programu a o dokladech o studiu a o dalSich
informacich souvisejicich se studiem v anglickém jazyce.

Studenti a akademicti pracovnimi maji pristup k informacnim zdrojlim a dalsim sluzbdm v anglickém
jazyce predevsim pres sluzby knihovny UTB ve Zliné?*,

Kvalifikacni prace je moziné dle Studijniho a zkusebniho Fadu UTB psat a obhajovat v anglickém jazyce.
Ve stejném jazyce jsou i zajistény oponentské posudky kvalifikacnich praci.

Akademicti pracovnici, ktefi se podileji na uskutecnovani studijniho programu v anglickém jazyce, maji
dostatecné znalosti anglického jazyka.

45 Dostupné z: https://www.uth.cz/en/university/official-board/internal-rules-and-regulations/rules-and-regulations/
46 Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/en/
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