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Jméno a prijmeni Richardos Nikolaos Salek Tituly | Ing., Ph.D., doc.
Rok narozeni 1985 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do kdy | N

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

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

Food Stabilisers and Emulsifiers (20% p)

Food Technology of Plant Foodstuffs I (10% p)

Food Technology of Plant Foodstuffs II (20% p)

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

Year Project (25% 1)

Udaje o 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 vyucujici vedl v obdobi 2017 —2021: 9 BP, 28 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2021 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 114 140 15

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