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Jméno a příjmení Richardos Nikolaos Salek Tituly Ing., Ph.D., doc. 

Rok narození 1985 typ vztahu k VŠ pp. rozsah 40 do kdy N 

Typ vztahu na součásti VŠ, která uskutečňuje st. program --- rozsah --- do kdy --- 

Další současná působení jako akademický pracovník na jiných VŠ typ prac. vztahu rozsah 

--- --- --- 

Předměty příslušného studijního programu a způsob zapojení do jejich výuky, příp. další zapojení do uskutečňování 

studijního 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% l) 

Údaje o vzdělání na VŠ  

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

Údaje o odborném působení od absolvování VŠ 

2014 – dosud: UTB Zlín, FT, asistent, od r. 2017 odborný asistent, od r. 2021 docent 

 

Zkušenosti s vedením kvalifikačních a rigorózních prací 

Počet obhájených prací, které vyučující vedl v období 2017 – 2021: 9 BP, 28 DP. 

 

Obor habilitačního řízení  Rok udělení hodnosti Řízení konáno na VŠ Ohlasy publikací 

Technologie potravin 2021 UTB Zlín WOS Scopus ostatní 

Obor jmenovacího řízení Rok udělení hodnosti Řízení konáno na VŠ 114 140 15 

--- --- --- 
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