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Nazev vysoké Skoly: Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Nazev soucasti vysoké Skoly: Fakulta technologicka

Nazev spolupracujici instituce dle § 81 nebo § 95 odst. 4 ZVS:
Nazev studijniho programu: Gastronomie a vyZziva

Typ Zadosti o akreditaci: udé¢leni akreditace
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Rada pro vnitini hodnoceni UTB
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Rada pro vnitini hodnoceni UTB-

Odkaz na elektronickou podobu Zadosti:
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Odkaz na studijni opory pro kombinovanou/distan¢ni formu studia:

Odkaz na priklady smluv o zajiSténi odborné praxe:
http://akreditace.ft.utb.cz/smlouvy be gv/ (heslo: ftakreditace)

Odkazy na relevantni vnitini predpisy:
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ISCED F a stru¢né zdivodnéni:
0721 — Vyroba a zpracovani potravin

Studijni program Gastronomie a vyziva je studijnim programem zaméfenym na vyrobu,
piipravu, servirovani a konzumaci jidel s dirazem jejich dopadu na zdravi Clovéka. Dle
klasifikace oborti vzdélani (ISCED-F 2013) spada studijni program do oboru 0721 Vyroba a
zpracovani potravin. V ptipadé Natizeni Vlady ¢. 275/2016 Sb. spada program do oblasti
vzdélavani Potravinarstvi.
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B-I — Charakteristika studijniho programu

Nazeyv studijniho programu Gastronomie a vyZiva

Typ studijniho programu bakalarsky

Profil studijniho programu profesné zaméteny

Forma studia prezenéni

Standardni doba studia 3 roky

Jazyk studia cestina

Udélovany akademicky titul bakalar (Bc.)

Rigorozni Fizeni ne ‘ Udélovany akademicky titul ---
Garant studijniho programu doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Zaméreni na pripravua Kk vykonu | ne

regulovaného povolani

Zaméreni na pripravu odborniki | ne

z oblasti bezpe¢nosti Ceské republiky

Uznavaci organ ne

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

Potravinatstvi (100 %)

Cile studia ve studijnim programu

Cilem studia tfiletého profesné zaméteného bakalatského studijniho programu Gastronomie a vyziva je poskytnout teoretické
vzdélani a osvojit praktické dovednosti od zakladi gastronomie, pfes jednotlivé gastronomické technologie, regionalni
gastronomii a gastroturismus, az po alternativni a nové zptsoby stravovani. Studentovi budou dale pfedany zakladni znalosti
z oblasti vyzivy ¢loveka, jejiho hodnoceni a dopadu na zdravi ¢lovéka. Znalosti v obou zminénych oblastech jsou postaveny
na zakladech pfirodnich véd se zaméfenim na gastronomii, zejména na obecném porozumeéni procesim, které probihaji
v potravinach a pokrmech béhem vyroby a skladovani. Tyto védomosti jsou dale rozsifeny o znalosti zaméfené piedevsim na
specifika restauracnich a hotelovych sluzeb, zaklady spolecenského styku, zaklady legislativy a zboziznalstvi potravin.
Praktické zkusenosti student ziska absolvovanim povinné odborné praxe v podnicich vefejného stravovani a u dalSich subjektd
zabyvajicich se gastronomii a vyzivou Clovéka. Tim student ziskd uceleny souhrn kompetenci (jak teoretickych, tak
praktickych) pro nasledny vykon svého povolani. Studium je zakonceno obhajobou bakalaiské prace a statni zavére¢nou
zkouskou.

Profil absolventa studijniho programu

Profil absolventa

Absolvent profesné zaméieného studijniho programu Gastronomie a vyziva disponuje zakladnimi znalostmi a dovednostmi z
oblasti vlastnosti potravinaiskych surovin a faktor ovliviiujicich proces vyroby, zpracovani, skladovani, distribuce a prodeje
potravin a pokrmti. Absolvent ovlada problematiku zasad spravné vyrobni a hygienické praxe na vSech urovnich vyroby,
zpracovani, servirovani a prodeje pokrmi a napoji. Absolvent ma kompetence pro fizeni a kontrolu ptipravy a vyroby pokrmd,
hodnoceni jejich jakosti po priprave, v prubéhu vydeje, piipadné béhem skladovani. Dokaze aplikovat Setrné postupy Gpravy
potravin, pokrmi a hotovych jidel, v€etn€ nejnovejsich technologii ptipravy. Prakticky aplikuje kritéria a postupy pro vstupni,
mezioperacni a vystupni kontrolu potravin, pokrmti a hotovych jidel. Je samostatny v fidicich, rozhodovacich a kontrolnich
procesech v oblasti provozu gastronomickych zatizeni a hotelového managementu, sestavuje kalkulace vyrobkt a sluzeb,
uzavira kontrakty na dodavky domacich surovin, produkti a zbozi s garanci kvality, Cerstvosti a bezpeénosti. S oblasti
gastronomie Uzce souvisi oblast vyzivy cloveka, ve které je absolvent schopen stanovit, zhodnotit a popsat aktualni stravovaci
zvyklosti konzumenta a navrhnout zménu stravovacich navyka k dosazeni zdravého Zivotniho stylu. Absolvent ma znalosti z
oblasti legislativy a pravnich predpist v gastronomii a potravinafstvi, které dotvaii jeho profil a usnadnuje uplatnéni na trhu
prace.

Absolvent tohoto bakalarského studia ma moznost rozsitit si své znalosti a dovednosti studiem dal$ich studijnich programi se
zamétfenim na technologii potravin nebo jinych ptibuznych obort.

Odborné znalosti

Absolvent prokazuje odborné znalosti:

e  ze zakladu pfirodnich véd aplikovanych v gastronomii a vyzive ¢loveka,

e tykajici se faktor( ovliviiujicich proces vyroby, zpracovani, skladovani, distribuce a prodeje potravin a pokrmd,
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e 7z chemickych a mikrobiologickych procest probihajicich jak v surovinach pro vyrobu potravin a pokrmi, tak v pribéhu
vyroby a nasledného skladovani produktti,

e 7z oblasti antropologie, vyZzivy a stravovani ¢lovéka,

e 7z oblasti senzorické analyzy a kontroly potravin,

e 7 oblasti relevantni legislativy v gastronomické a potravinaiské praxi a znalosti z fizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti
potravin a pokrmd,

e nejmodernéjSich trendd v gastronomii a potravinarstvi (technologie, postupy),

e  zasad hotelového managementu a fizeni restauracniho provozu,

e  ze zakladi projektového managementu (pravidla, postupy a metody),

e 7 oblasti fizeni procest v oboru gastronomie a potravinarstvi.

Odborné dovednosti

Absolvent disponuje odbornymi dovednostmi:

e aplikace poznatki z technologie ziskavani, vyroby, zpracovani, skladovani, distribuce a prodeje potravin a pokrmt,

e odebirani vzorkt z prostfedi, potravin a pokrmt, zachazeni s potravinami a pokrmy, vySetfovani a interpretovani vysledkt
vySetieni na Grovni kvalitativnich a hygienickych parametrt,

e realizace postupl kontroly technologie a hygieny potravinaiskych a gastronomickych provozi,

e hodnoceni a popis kvality a bezpecnosti surovin a findlnich produktu,

e realizace postupl pro zjisténi stavu vyzivy cloveka,

e zhodnoceni a popsani aktualnich stravovacich zvyklosti konzumenta ve vztahu k zasadam spravné vyzivy,

e navrzeni zmén stravovacich navykt k dosazeni zdravého Zivotniho stylu,

e vyhledani a pouzivani pravnich pfedpisti z oblasti gastronomie a potravinarstvi,

e volba a aplikace vhodnych postupii a technologie v souladu s nejnovéjsimi trendy v gastronomii a potravinarstvi,

e vyuziti znalosti v oblasti hotelového a projektového managementu,

e pouziti zadkladnich vyzkumnych postupti v rozsahu potfebném pro feSeni praktickych problémi v gastronomii a
potravinarstvi.

Obecné zpusobilosti

Absolvent ziska obecné zpUsobilosti:

e orientace v problému z oblasti gastronomie a vyzivy ¢lovéka a navrzeni a nasledné realizovani jeho feseni,

e  koordinace ¢innost tymu dle ramcového zadani a ptidélenych zdroji a odpovédnost za jeho vysledky,

e srozumitelné a presveédcivé sdéleni informace o povaze odbornych problémi odbornikiim i laiktim a vlastni nadzor na jejich
feSeni,

e  pouzivani svych odbornych znalosti, odbornych dovednosti a obecné zpusobilosti v anglickém jazyce na urovni B2,

e samostatné ziskavani dalSich odbornych znalosti, dovednosti a zptisobilosti na zakladé predevsim praktickych zkusenosti
a jejich vyhodnoceni, ale také samostatnym studiem teoretickych poznatkti oboru.

Predpokladana uplatnitelnost absolventi na trhu prace

Ve tiiletém profesn¢ zaméfeném bakalaiském studijnim programu Gastronomie a vyziva jsou vzdélavani specialisté pro
odborné gastronomické ¢innosti, jako jsou ¢innosti provozni, marketingové, obchodné podnikatelské a fidici. Absolvent je
pfipraven pracovat na ruznych pracovnich pozicich (jak v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele nebo podnikatele) u riznych
gastronomickych subjektti. Mohou jimi byt podniky vetejného (spole¢ného) stravovani, vyrobni podniky v potravinaiském
pramyslu, obchodni potravinafské organizace, poradenska centra a statni sprava se zamétenim na oblast gastronomie a vyzivy
¢loveka.

Absolvent je schopen vykonavat vysoce odborné ¢innosti pro gastronomické sluzby, jako jsou sluzby nutricné-technologickeé,
provozni (obchodni, marketingové, fidici a podnikatelské), kontrolni a poradenské. Absolventi mohou pracovat na Grovni
niz§iho a stfedniho managementu, napft. jako manazer-specialista ve stravovacich zatizenich, manaZzer cateringové spolecnosti,
manazer vyroby a prodeje se zaméfenim na vyrobu, piipravu a servirovani jidel. Dale se mohou uplatnit u firem pro zpracovani
potravinatskych surovin, produkci a distribuci potravin.

V oblasti vyzivy muize absolvent pracovat jako preventista nebo a edukace civilniho obyvatelstva. Po absolvovani pfislusného
pedagogického vzdélani se mlze uplatnit jako preventista a ucitel odbornych predméti v oblasti vyzivy na zakladnich,
sttednich a na odbornych Skolach. Absolvent se mize dale vzdélavat v ramci dalSiho studia na vysoké Skole v oblasti
gastronomickych technologii.
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Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich plana

Studijni program Gastronomie a vyziva je studijni, profesné zaméfeny, bakalafsky studijni program vyucovany v prezencni
formé. Struktura studijniho planu je tvofena povinnymi pfedméty a povinné volitelnymi pfedméty. Ve studijnim programu je
vyuzivan kreditovy systém ECTS predstavujici studijni zatéz 25 az 30 hodin/1 kredit. Jedna vyukova hodina ptedstavuje 50
minut. V ramci bakalafského studijniho programu je standardni délka studia 3 roky a student musi ziskat 180 kredita.

Studijni plan je sestaven tak, aby umoznil studentim ziskat pfedevsim obecné teoretické znalosti ve stézejnich predmétech
studovaného programu (zakladni teoretické predméty profilujiciho zakladu, ZT), které jsou potiebné pro vykon povolani. Déle
studenti ziskaji znalosti, které rozsiti a doplni jejich odborny profil (pfedméty profilujiciho zakladu, PZ).

Pro posileni praktickych zkuSenosti a dovednosti byla do studijnich plani zatazena také povinna odbornd praxe na pracovistich

zamétenych na gastronomickeé sluzby. Spoluprace s témito pracovisti je osetiena smluvné. Podrobnéjsi informace jsou uvedeny
v ¢asti B-IV.

V ramci posileni jazykovych znalosti studentti je do studijnich plant zahrnuta v ramci povinné volitelnych predméti také vyuka
anglického jazyka.

Podle natizeni SR/08/2022 je dale mimo vyuky ciziho jazyka ve studijnich planech zafazen pfedmét ,,Seminai k bakalarské
praci, ktery nejen seznamuje studenty s metodologii psani bakalafské prace, ale seznamuje je s akademickym vyuzitim
internetové sité, ¢imz rozviji dovednosti v oblasti informacnich technologii. Dale je zafazen pfedmét ,Projektovy
management*, ktery studentiim ptedstavi zaklady projektového fizeni.

Podminky k prijeti ke studiu

Podminky pro piijeti ke studiu jsou stanoveny Smérnici dékana k pfijimacimu fizeni, ktera je kazdoro¢né vydavana jako vnitini
norma na Fakulté technologické. V této smérnici jsou konkretizovany pozadavky pro pfijeti v daném akademickém roce a je
zvefejiovana na ufedni desce FT (https:/ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-dekana/).
Zakladni podminkou pro prijeti do bakalaiského studijniho programu je uplné stfedoskolské vzdélani ukoncené vykonanim
maturitni zkousky.

Predpokladany pocet uchazeci zapsanych ke studiu ve studijnim programu

Predpoklada se prijeti pfiblizné 50 studentd do prvniho ro¢niku nové akreditovaného studijniho programu Gastronomie a
vyziva.
V soucasném akademicky zaméteném bakalafském studijnim programu Technologie a hodnoceni potravin ve specializaci

Gastronomické technologie bylo v poslednich 5 letech v prezen¢ni formé studia zapsanych: 46 studentt v roce 2018/2019, 54
studentt v roce 2019/2020, 45 studentt v roce 2020/2021, 55 studentt v roce 2021/2022 a 58 studentl v roce 2022/2023.

Névaznost na dalsi typy studijnich programi

Profesné zaméfeny studijni program Gastronomie a vyziva je paralelni vétvi ke specializaci Gastronomické technologie u
studijniho programu Technologie a hodnoceni potravin, ktery je v§ak zaméfeny akademicky. Z duvodu profesniho zaméieni
neni v soucasnosti pfima navaznost na magisterské studium, avsak absolventi mohou pokracovat studiem jiného obdobné
zaméieného studijniho programu. Predpoklada se vSak budouci zamér akreditovat magisterské studijni programy, které by na
akreditovany studijni program Gastronomie a vyZziva piimo navazovaly.
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B-IIa — Studijni plany a niavrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni

programy)

Oznaceni studijniho planu

Gastronomie a vyZiva — prezen¢ni forma

Povinné predméty

Nazev piredmétu rozsah zpusob | pocet | vyucujici dop. | profil.
ovér. | kred. ro¢./ | zaklad
sem.
Antropologie potravin | 5q oo g 4 |doc. Ing. et Ing. Anna Adémkova, Ph.D. (100% p) | 1/ZS | PZ
a vyzivy
Matematika [ Op+56s+01 z, 7k 5 | doc. Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100% s) 1/ZS
Seminaf z matematiky | Op+28s+01 z 2 | doc. Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100% s) 1/ZS
Seminaft z chemie Op+28s+01 z 2 | Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% s) 1/ZS
Seminat z biologie Op+28s+01 z 2 | doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% s) | 1/ZS
o , . Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50% p)
+14s+
Zboziznalstvi potravin | 28p+14s+141 | z, zk 4 Ing. Robert G4l Ph.D. (50% p) 1/ZS
Mikrobiologie v 28p+14s+0l | zk 4 | prof. RNDr. Leona Buiikové, Ph.D. (100% p) 1/ZS
gastronomii
Zaklady a vyvoj . . o
ASHTONOMTIe Ve 28p+0s+141 |z, 7k 4 doc. Ing. et Ing. Anna Addmkova, Ph.D. (90% p) vzs | pz
spolecnosti Tomas Popp — odbornik z praxe (10% p)
Seminé? k odborné Opt+l4st0l |z 2 | doc. Ing. et Ing. Anna Addmkové, Ph.D. (100%s) | 1/LS
praxi [
Zaklady fyziky Op+56s+01 z, 7k 4 | prof. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100% s) 1/LS
Zaklady chemie Op+56s+01 z, 7k 4 | Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% s) 1/LS
Epidemiologica 28p+lds+0l |z,zk | 5 |Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (100% p) 1/LS
bezpecnost potravin
1 w7’ W
Technologie v 0p+28s+01 |kl 3 | prof. Ing. Jifi Ml&ek, Ph.D. (100% s) LS| ZT
gastronomii [
ST]iC;;Elka obsluhy a 14p+0s+281 |z 3 | Ing. Helena Velichovs, Ph.D. (100% p) /LS| PZ
Odborna praxe 1 160 hodin z 8 |doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100%) 1/LS
, Y Ing. Martina Mrazkov4, Ph.D. (90% p)
Zaklady cukréistvi 14p+0s+281 |z, zk 4 Petr Ocknecht — odbornik z praxe (10% p) 2/ZS | PZ
Gastroturismus 28p+14s+01 |z, zk 4 | Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100% p) 2/ZS | PZ
Seminai k odborné , .
. Op+14s+01 z 2 | doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% s) | 2/ZS
praxi II
Technologicka zafizeni
ve stravovacich 28p+14s+01 |kl 5 | prof. Ing. Jifi Mléek, Ph.D. (100% p) 2/ZS | ZT
sluzbach
Chemické slozeni a
hodnoceni potravin a 28p+28s+141 |kl 5 | Ing. Sora Skrovankova, Ph.D. (100% p) 2/ZS | ZT
pokrmu
Udrzitelnost| 28pt14s+0l | Kl 4 | prof. Ing. Jifi Migek, Ph.D. (100% p) 278 | PZ
V_gastronomii
Principy prodlouzeni
trvanlivosti pokrmt a 28ptl4st14l |z, zk 5 | doc. Ing. Daniela Sumezynski, Ph.D. (100% p) 2/LS| PZ
skladovani
Seminar k odborné , ,
Op+14s+01 z 2 | doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% s) | 2/LS

praxi 11
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Technologie v

o o

astronomii 11 28p+0s+281 |z, zk 4 | prof. Ing. Jiri Mléek, Ph.D. (100% p) 2/LS| ZT
Regionalni a svétova Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D. (90% p)
gastronomie 28p+0s¥281 2, 7k 4 Petr Sedlar — odbornik z praxe (10% p) LS| PZ
Hotelovy a restauratn 28p+14s+01 |z, zk 4 | Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100% p) 2/LS | PZ
provoz
Chemie potravin 28p+14s+01 |z, zk 3 | Ing. Soiia Skrovinkovi, Ph.D. (100% p) 2/LS | ZT
Odborna praxe 11 180 hodin z 10 | doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100%) 2/LS
Alternativni a nove 28p+14s+01 | kI 4 | Mgr. Martina Butkovs. Ph.D. (100% p) 378 | PZ
zpusoby stravovani
Seminaf k bakalarské . . N

. Op+14s+01 V4 3 | doc. Ing. et Ing. Anna Addmkova, Ph.D. (100% s) | 3/ZS
praci
Legislativa v, 14p+14s+01 |kl 2 | MVDr. Zdenék Polasek, Ph.D. (100% p) 3/ZS
potravinaistvi [
y i W r
Vyroba potravin 28p+28s+281 |z, zk 6 | doc. RNDr. Iva Buresovéa, Ph.D. (100% p) 3/ZS
z rostlinnych surovin
Vyziva a dietologie 28p+28s+01 |z, zk 4 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% p) 3/ZS | PZ
Spolecensky styk a 20p+10s+01 |kl 3 | Ing. Helena Velichov4, Ph.D. (100% p) 3LS| PZ
diplomaticky protokol P = — °pP
Wellness gastronomie 10p+10s+01 | kl 3 | Ing. Martina Mrazkova, Ph.D. (100% p) 3/LS | PZ
Nutraceutika ve VVZIVE | 50101 |7, 2k | 5 |Ing. Martina Mréizkovs, Ph.D. (100% p) LS| PZ
a zdravy zivotni styl
Vyroba potravin 0t doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50% p)
2 sivodinych surovin | 20PT20520L 1z, 2k 61 TR Obert Gél, Ph.D. (50% p) LS
Bilanéni vypoéty Op+20s+01 klz 4 | Ing. Simona Mrkvic¢kova, Ph.D. (100% s) 3/LS
Odborna praxe 111 a , .
doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (1009

priprava bakalafské 160 hodin |z 18 Oz 18 be . ‘;’i kr’m; amova (100%) 1315

rdce vedouci bakalatskych praci

Povinné volitelné piredméty

Anglictina [a Op+28s+01 k1 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 1/LS
Anglictina Ib Op+28s+01 k1 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 1/LS
AnglicCtina — Pfiprava na . o
zkousky Cambridge I Op+28s+01 k1 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 1/LS
Projektovy management | Op+28s+01 z 2 | Ing. Gabriela Havelkova (100% s) /LS
Anglictina [la Op+28s+01 z, 7k 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 2/ZS
Anglictina I[Ib Op+28s+01 z, 7k 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 2/ZS
Anglitina - Pfiprava na Op+28s+01 z, zk 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 2/ZS
zkousky Cambridge II pToos ’ = — o8
Anglictina [1la Op+28s+01 k1 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 2/LS
Anglictina I11b Op+28s+01 kl 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 2/LS
Angli€tina — Pfipravana | o oo o g 2 | Mer. Jana Orsavové, Ph.D. (100% s) LS
zkousky Cambridge II1 pToos = — o8
Anglictina [Va Op+28s+01 z, 7k 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 3/ZS
Anglictina IVb Op+28s+01 z, 7k 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 3/ZS




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

Angliétina — Pfiprava na
zkouSky Cambridge IV

Op+28s+01 z, 7k 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 3/ZS

Podminka pro splnéni této skupiny predméti:

Z bloku povinné volitelnych predmétii student vybira predméty tak, aby ziskal nejméné 60 krediti za kazdy roc¢nik studia.
V daném semestru si student zapise vzdy jednu studijni skupinu anglictiny, ktera zohlediiuje uroven jeho jazykovych znalosti.
Navazné voli stejnou Groven, kterou mél zapsanou v predchozich semestrech.

Soucasti SZZ a jejich obsah |

Obhajoba bakalarské prace

Povinné piedméty:

Gastronomické technologie

(zéklady a vyvoj gastronomie, gastronomické technologie, tichova pokrmd, gastroturismus, cukraistvi, udrzitelnost v
gastronomii, kvalita a bezpec¢nost pokrmii)

VyZziva ¢lovéka a jeji hodnoceni

(fyziologie vyzivy, zasady spravné vyzivy, sestavovani jidelnich listkli, hodnoceni vyzivy, alternativni a nové zplsoby
stravovani)

Povinné volitelné predméty:

Chemie potravin a pokrmi

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

Provoz v narodni a svétové gastronomii

(restauracni a hotelovy provoz, technika obsluhy a sluzeb, regiondlni a svétova gastronomie, wellness gastronomie,
spolecensky styk a diplomaticky protokol)

Student si ze skupiny povinné volitelnych predmeétii vybere jeden predmet.

DalSi studijni povinnosti |

Mezi dalsi studijni povinnosti v ramci studijniho programu patii absolvovani odborné praxe v rozsahu 12,5 tydnti. Praxe musi
byt zamétfena na Cinnosti a tkoly tykajici se studovaného programu. Soucasti praxe ve vybrané organizaci, v niz se student
seznadmi s jeji organizacni strukturou a provozem, muze byt i feSeni zadaného projektu, piipadné bakalatské prace. Veskeré
podminky a dokumentace k praxi budou dostupné na webovych strankach fakulty a v kartach predmétu Odborna praxe (I, 11,
I1T) v Portalu IS/STAG.

Pro vykon odborné praxe v gastronomickych zatizeni je nutné ziskat zdravotni priikkaz pracovnika v potravinafstvi.

Navrh témat kvalifikacnich praci
/témata obhajenych praci a pristup
k obhidjenym kvalifika¢nim pracim

Navrhy témat pro bakalafské prace:

Cokolada jako zaklad moderni cukrafiny

Charakteristika a vyuziti 1é¢ivych rostlin s antioxida¢nim potencidlem v gastronomii
Jedly hmyz v konven¢nim stravovani

Moderni technologie ptipravy kavy

Moznosti ovlivnéni kvality cepovaného piva

Nutri¢ni slozeni a technologické zpracovani masa kura domaciho

Souvislost mezi spankovym rezimem a piijmem zivin

Stanoveni vlakniny u netradi¢nich mouk

Vybrané slozky bylin a jejich vliv na senzorickou kvalitu pokrmt

Zasady spravné praxe pii vyrobé cukrarskych vyrobkl se zamétenim na vybrané suroviny

Piistup k obhajenym kvalifika¢nim pracim:
Obhédjené bakalafské prace jsou ulozeny v elektronické podobé v Knihovné UTB ve Zlin€ a jsou v této formé verejné piistupné.

Vyhledéani praci je mozné na www strankach: https://digilib.k.utb.cz, pod odkazy Digitalni knihovna UTB — Disertac¢ni,
diplomové a bakalatské prace UTB od roku 2006 — Kvalifikaéni prace dle fakult — Fakulta technologicka — Ustav analyzy a
chemie potravin nebo na odkazu: https://stag.utb.cz/portal/, pod odkazy Prohlizeni — Kvalifikacni prace.

Néavrh témat rigoroznich praci /témata
obhajenych praci a pristup
k obhdjenym rigoréznim pracim

Soucasti SRZ a jejich obsah |




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Antropologie potravin a vyZivy

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+421 | hod. | 70 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Klasifikovany zapocet:
vysledki a dalSi pozadavky na |- povinnd aktivni ucast na laboratornich cvic¢enich (alespon 80 %),

studenta - uspésné absolvovani zapoctového testu minimalné na 50 % z moznych bodi
a na jeho zaklad¢ ustni doplnkové zkouseni.

Garant predmétu doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s antropologii vyzivy, zakladnimi pojmy, travici soustavou ¢lovéka a se zakladnimi
slozkami vyzivy. Déle se pfedmét zamétuje na vyzivova doporuceni, zaklady hodnoceni stavu vyzivy a charakteristiky
zdravé vyzivy a vyzivu vybranych specifickych skupin. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Antropologie vyzivy, zdkladni pojmy a aspekty.
Travici soustava.
Slozky vyzivy — Makronutrienty — Sacharidy.
Slozky vyzivy — Makronutrienty — Lipidy.
Slozky vyzivy — Makronutrienty — Proteiny.
Slozky vyzivy — Mikronutrienty.
Obecna vyzivova doporuceni.
Energeticky metabolismus.
Vypocet optimalniho ptijmu energie dle HBR.
10. Zaklady hodnoceni stavu vyzivy 1.
11. Zaklady hodnoceni stavu vyzivy II.
12. Zéklady vyzivy déti a dospivajicich 1.
13. Zéklady vyzivy déti a dospivajicich II.
14. Vyziva ve stafi.

A A il

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

KUNOVA, V. Zdrava vyziva. 2. pieprac. vyd. Praha: Grada, 2011. ISBN 978-80-247-3433-0.

SVACINA, S. Klinicka dietologie. Praha: Grada, 2011. ISBN 978-80-247-2256-6.

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin III. 3. roz. a pteprac. vyd. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-254-6987.

Doporucena literatura:

TLASKAL, P., BLATTNA, J., DLOUHY, P., DOSTALOVA, J., PERLIN, C., PIVONKA, J., KUNOVA, V., STIKOVA,
0. Vyziva a potraviny pro zdravi. Praha: Spolec¢nost pro vyzivu, 2016. ISBN 978-80-906659-0-3.

WHITNEY, E.N., ROLFES, S.R. Understanding Nutrition. London: Cengage Learning, 2016. ISBN 9781337392693.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Matematika I

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+56s+01 | hod. |56 kreditii E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinnd min. 80% dochazka.

vysledki a dalsi pozadavky na|Zapocet: je potieba ziskat alespoit 50 % z poctu moznych bodi za pisemné
studenta prace, aktivitu pii lekcich, domaci tkoly.

Zkouska — pisemna: predpokladem ke slozeni zkousky je udéleny zapocet,
zkouskova pisemka ma Cast teoretickou (cca 25 %) a praktickou (cca 75 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit posluchace s okruhy teorie funkci jedné realné proménné a linearni algebry tak, aby se
orientovali v problematice diferencidlniho poctu funkce jedné proménné a zakladech linearni algebry, dokazali vysetfit
pribéh funkce a nacrtnout jeji graf. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:

1. Vyrokova logika — operace s vyroky, vyrokova forma, kvantifikatory.

2. Teorie mnozin — operace s mnozinami, kartézsky soucin.

3. Funkce jedné realné proménné — definice funkce, graf funkce, definicni obor, vlastnosti funkci (suda, licha,

periodicka, prosta), funkce slozena a inverzni.
4. Prehled elementarnich funkci, cyklometrické funkce.
5. Polynomy a jejich vlastnosti, metody hledani celo¢iselnych kofent, déleni polynomu polynomem, Hornerovo

schéma.
6. Limita funkce a spojitost funkce — jednostranna limita, ne/vlastni limita, limita v ne/vlastnim bod¢, vlastnosti
spojitych funkei.
7. Derivace funkce — derivace elementarnich funkei, derivace sloZzené funkce, derivace vyssich radu.
8. Fyzikalni interpretace prvni a druhé derivace, 1"'Hospitalovo pravidlo.
9. Diferencial funkce a jeho pouziti, te¢na a normala ke grafu v bod¢, diferencial vyssiho fadu, Taylorova véta.
10. Pribéh funkce — intervaly monotonie funkce, extrémy funkce, konvexni a konkavni funkce, inflexni bod, asymptoty

grafu funkce, vysetfovani pribéhu funkce.

11. Aplikace — hledani extrému v praktickych ptikladech.

12. Vektorovy prostor, linearni zavislost a nezavislost vektorti, baze, dimenze.

13. Matice, operace s maticemi, hodnost matice, inverzni matice, determinant (Sarrusovo pravidlo, Laplacetiv rozvoj),
maticové rovnice.

14. Soustavy linearnich rovnic, Frobeniova véta, Gaussova elimina¢ni metoda, Cramerovo pravidlo.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

OSTRAVSKY, J., POLASEK, V. Diferencialni a integralni poget funkce jedné proménné: vybrané staté. Zlin: UTB, 2011.
Dostupné z: https://digilib.k.utb.cz/handle/10563/18586.

POLASEK, V., SEDLACEK, L., KOZAKOVA, L. Seminat z matematiky. Zlin: UTB, 2018. ISBN 9788074546877.

Doporucena literatura:

CROFT, A., DAVIDSON, R. Foundation Math. London: Pearson, 2020. ISBN 1292289686.

DOSLA, Z., LISKA, P. Matematika pro nematematické obory s aplikacemi v piirodnich a technickych védach. Praha:
Grada, 2014. ISBN 978-80-247-5322-5.

OSTRAVSKY, J., KRENEK, J. Diferencialni a integralni pocet funkce jedné proménné s aplikacemi v ekonomii. Zlin:
UTB, 2004. ISBN 80-7318-163-0.

RILEY, K.F., et al. Mathematical Methods for Physics and Engineering. Cambridge: Cambridge University Press, 2015.
ISBN-10 0521679710.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminai z matematiky

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii [2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | K udéleni zapoctu je zapotiebi napsat zapoctovou pisemnou praci na alespon
vysledki a dalSi pozadavky na |80 %.
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je zopakovani vybranych ¢asti stiedoskolské matematiky. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Upravy vyrazi — prace se vzorci, vytykani, prace se zlomky, mocninami a odmocninami.
Znaceni a symbolika — logické spojky, kvantifikatory.
Mnoziny — znaceni, zapis a operace s mnozinami.
Linearni rovnice a nerovnice. Zapis pomoci interval.
Linearni funkce — pfimka a jeji mozna vyjadfeni (obecna rovnice, parametrické vyjadieni, smérnicovy tvar).
Soustava dvou linearnich rovnic o dvou neznamych.
Kvadraticka funkce — kofeny realné, uprava na ¢tverec, transformace grafi.
Kvadratické rovnice a nerovnice (metoda nulovych bodi).
9. Exponencialni a logaritmické funkce, rovnice a nerovnice. Pravidla pro pocitani s exponencialami a logaritmy.
10. Goniometrické funkce, rovnice, nerovnice.
11. Zékladni goniometrické vzorce a Gipravy goniometrickych vyrazu.
12. Trigonometrie — Pythagorova véta, sinova a kosinova véta.
13. Vektorovy pocet v roviné — soucet, rozdil vektorti, nasobek skalarem, skalarni soucin, odchylka dvou vektort.
14. Komplexni Cisla.

PN R LD

Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

JANECEK, F. Sbirka tloh pro SS — Vyrazy, rovnice, nerovnice a jejich soustavy. Praha: Prometheus, spol. s r.o., 2010.
ISBN 978-80-7196-360-8.

PETAKOVA, J. Matematika — ptiprava k maturité a k p¥ijimacim zkouskam na vysoké skoly. Praha: Prometheus, spol. s
r.0., 2020. ISBN 8071960993.

Doporuéena literatura:

BARNARD, T., NEILL, H. Mathematics: A Complete Introduction. London: Hodder and Stoughton Ltd., 2013. ISBN-10
1473678374.

POLAK, J. Piehled stiedoskolské matematiky. Praha: Prometheus, spol. s 1.0., 2015. ISBN 978-80-7196-458-2.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Semina¥f z chemie

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii [2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Minimalné 80% ucast na seminafich.
vysledki a dalsi pozadavky na | Splnéni zdpoctové pisemné prace s minimalné 50% uspesnosti.
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je zopakovat ¢i seznamit studenty se zakladnimi pojmy a teoriemi obecné, anorganické a organické
chemie. Bude kladen diiraz na objasnéni principi periodické tabulky, na pochopeni a procvic¢eni jednoduchého nazvoslovi
anorganickych i organickych slou¢enin, na pochopeni a procvi¢eni zakladnich chemickych vypoctl aj. Obsah predmétu
tvoii tyto tematické celky:

1. Zakladni pojmy (atomy, molekuly, izotopy, radioaktivita), periodicka tabulka a postaveni prvki v periodicka tabulce,
zakladni typy sloucenin.
Zakladni principy anorganického nazvoslovi, ndzvoslovi jednoduchych binarnich sloucenin, hydroxidt a kyselin.
Nazvoslovi kationtt a aniontd, latkové mnozstvi.
Nazvoslovi jednoduchych soli, druhy chemickych vazeb.
Hmotnostni zlomek, pfiprava roztokd.
Molarni koncentrace, principy zapisu chemickych rovnic, sestavovani jednoduchych rovnic a jejich vy¢islovani.
Principy vypoctu z rovnic, 1. zapoctova pisemka.
Vypocéty z rovnic, vypocet vytézku.
Uvod od organické chemie, struktura organickych slougenin, izomerie, zakladni principy systematického nazvoslovi,
nazvoslovi alkant a cykloalkant.
10. Uhlovodiky a rozd¢leni derivati uhlovodikii (jednoduché nazvoslovi, s ohledem na jejich uplatnéni v potravinaistvi).
11. Halogen- a nitroderivaty uhlovodikt, alkoholy a fenoly a sirné derivaty uhlovodikd.
12. Aminy, aldehydy a ketony.
13. Karboxylové kyseliny, jejich funkéni a substituéni derivaty.
14. Aminokyseliny, vznik peptidické (amidové) vazby, 2. zapoctova pisemka.

e e A il

Studijni literatura a studijni pomitcky

Povinna literatura:

BLAZEK, J. a kol. Piehled chemického nazvoslovi. Praha: SPN — pedagogické nakladatelstvi, 2004. ISBN 8072352601.
FIKR, J., KAHOVEQ, J. Nazvoslovi organické chemie. Olomouc: Rubico, 2002. ISBN 80-85839-71-7.

KAFKA, S. Priklady a ulohy z obecné, anorganické a organické chemie. 4. vyd. Zlin: UTB, 2011. ISBN 978-80-7454-
095-0.

SEDMIDUBSKY, D. a kol. Zaklady chemie pro bakalate. Praha: VSCHT, 2011. ISBN 978-80-7080-790-3.
SEIDLEROVA, J. Zakladni vypoéty v chemii. Ostrava: VSB — TUO, 2005. ISBN 80-248-0936-2.

Doporucena literatura:

HOUSECROFT, C.E., SHARPE, A.G. Anorganicka chemie. Praha: VSCHT, 2014. ISBN 978-80-7080-872-6.
KOTLIK, B. a kol. Chemie I. v kostce. Havli¢kav Brod: Fragment, 2002. ISBN 80-7200-337-2.

KOTLIK, B., RUZICKOVA, K. Chemie II. v kostce. Havli¢kiv Brod: Fragment, 2004. ISBN 80-7200-761-0.
McMURRY, J. Organicka chemie. Praha: Vitium, 2007. ISBN 978-80-7080-637-1.

TIMBERLAKE, K.C. Basic Chemistry. 5th Ed. Harlow: Pearson Education, 2017. ISBN13 978-0134138046.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Semina¥ z biologie

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii [2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet:

vysledki a dalSi pozadavky na |- aktivni ucast na seminafich (alespon 80 %),

studenta - uspesné absolvovani zdpoctového testu minimalné na 50 % z moznych bodt,
- soucasti zapocCtu je vytvoreni a obhajoba prezentace na zadané téma.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% s)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznameni studentti se zdkladnimi pojmy a principy z biologie. Osvojenim si nejcastéji pouzivanych
pojmd, reakci a pravidel ziska student informacni zaklad nezbytny pro porozuméni vyuziti téchto principti v technologické
praxi pii vyrobé, zpracovani a analyze potravin. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Uvod do studia biologie.

Rozdéleni a napln biologickych véd, zivot na Zemi.
Chemické slozeni zivych soustav — Anorganické latky.
Chemickeé slozeni zivych soustav — Organické latky.
Organizac¢ni struktury v biologii.
Bunka.
Prokaryotické mikroorganizmy.
Eukaryotické mikroorganizmy.

9. Pletiva.
10. Tkané.
11. Zéaklady genetiky.
12. Biologie zivocicha.
13. Piehled organovych soustav ¢lovéka 1.
14. Piehled organovych soustav ¢loveka I1.

PNAN R LD

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:
MISURCOVA, L. Zaklady biologie. Zlin: UTB, 2012. ISBN 9788074541568.
ROSYPAL, S. Novy piehled biologie. Praha: Scientia, 2003. ISBN 8071832685.

Doporucena literatura:

RAVEN, P.H. et al. Biology. New York: McGraw-Hill Companies, Inc., 2008. ISBN 9780072965810.

TROJAN, S., SCHREIBER, M. Knizni atlas biologie ¢lovéka: + 430 modelovych otazek k pfijimacim zkouskam na
medicinu + 100 obrazovych podkladd k opakovani a procvicovani. 2. upr. vyd. Praha: Scientia, 2007. ISBN
9788086960111.

ZEECE, M. Introduction to the Chemistry of Food. London: Academic Press, 2020. xi, 418 s. ISBN 9780128094341.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zboziznalstvi potravin

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+141 | hod. |56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinnd min. 70% ucast na seminafich a ve cvicenich. Odevzdani a
vysledki a dalsi poZadavky na |prezentace seminarni prace. Zapoctovy test, ktery je nutno splnit na min. 70 %.
studenta Zkouska: pisemna a ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (50% p)
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenta se zakladnimi jakostnimi a zboziznaleckymi charakteristikami Sirokého sortimentu
potravin a surovin pouzivanych pro jejich vyrobu. Studenti také ziskaji informace z oblasti potravinaiské legislativy. Obsah
predmétu tvorii tyto tematické celky:
1. Potravinaiska legislativa, Natizeni ¢. 1169/2011 pro oznacovani potravin.

Komoditni vyhlagka pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské a cukrarské vyrobky.
Komoditni vyhlaska pro skrob, lusténiny a olejnata semena.
Komoditni vyhlaska pro prirodni sladidla, med, sladidla, cukrovinky, kakao a ¢okoladu.
Komoditni vyhlagka pro mrazené krémy, jedlé tuky a oleje a brambory.
Komoditni vyhlaska pro ovoce a zeleninu, suché skotapkové plody a houby.
Komoditni vyhlaska pro ¢aj, kavu a kavoviny.
Komoditni vyhlaska pro mléko a mlé¢né vyrobky.

9. Komoditni vyhlaska pro veptfové a hovézi maso a masné vyrobky.
10. Komoditni vyhlaska pro dribezi maso a masné vyrobky.
11. Komoditni vyhlaska pro vejce a vyrobky z vajec.
12. Komoditni vyhlaska pro zvéfinu, ryby a minoritni druhy mas.
13. Komoditni vyhlaska pro nealkoholické napoje.
14. Komoditni vyhlaska pro alkoholické napoje.

P_NAN R LD

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

DOSTALOVA, J., KADLEC, P. a kol. Technologie potravin — Potravinaiské zboziznalstvi. Ostrava: KEY Publishing,
2014. ISBN 978-80-7418-208-2.

HRABE, ., GAL, R., BUNKA, F., ROP, O., RUZICKOVA, J. Ziklady zboZiznalstvi potravin. Zlin: UTB, 2011. ISBN
978-80-7454.

Komoditni vyhlasky k jednotlivym potravinam.

Doporucena literatura:

ANDERLE, P., SCHWARZ, H., BORUVKOVA, V., STEPANKOVA, V. Zboziznalstvi. Praha: SNTL, 2005. ISBN
8090187145.

Regulation (EU) No 1169/2011 of the European Parliament and of the Council. Dostupné z: https://eur-lex.europa.cu/legal-
content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&qid=1675167707898&from=CS.

SIMEONOVOVA, J. Zpracovéani a zboZiznalstvi Zivo&ignych produkti. 1. vyd. Brno: MZLU, 2003. ISBN 80-7157-7081.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Mikrobiologie v gastronomii

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zkouska Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéfeni studijnich | ZkouSka: nutnd znalost probrané latky v rozsahu prednasek a seminaid.
vysledki a dalSi pozadavky na | Pisemny test (20 otazek formou testu, nutno splnit minimalné¢ 70 % / 14 bodu
studenta z celkovych 20) a ustni zkouska; uspésné slozeni pisemné ¢asti je podminkou
pro ucast na ustni ¢asti zkousky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

prof. RNDr. Leona Buiitkova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskani poznatkd o zadoucich a nezadoucich mikroorganizmech v potravinach, moznostech jejich
stanoveni a faktorech, které mohou mit vliv na mikrobiologickou kvalitu potravin. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické
celky:
1. Ulohy potravinaiské mikrobiologie. Buiika mikroorganizm.
Potravinaisky vyznamné bakterie a viry.
Potravinaisky vyznamné kvasinky a plisné.
Rist a mnozeni mikroorganizmi v potravinach.
Vliv faktori vn&jsiho prostiedi a potravin na jejich mikrobiologickou jakost.
Metabolizmus mikroorganizmti ve vztahu k potravinaiskym technologiim.
Metody stanoveni mikroorganizm a jejich produkti v potravinach.
Indikatorové mikroorganizmy vyuzivané pii zkoumani potravin, patogenni mikroorganizmy v potravinach.
Mikrobialni kultury v potravinaiském primyslu. Probiotika a funkéni potraviny.
10. Geneticky modifikované organizmy v potravinaiskych technologiich.
11. Mikrobiologie potravin zivo¢isného ptivodu (mléko a mlééné vyrobky, maso, dribez, ryby, vejce).
12. Mikrobiologie potravin rostlinného ptivodu (obiloviny, pekarenské a cukraiské vyrobky, oleje a tuky).
13. Mikrobiologie dalSich gastronomickych produkti (ovoce a zelenina, napoje, lahtidky, polotovary, hotové pokrmy).
14. Zaklady konzervarenstvi a mikrobiologie konzervarenskych produkta.

A A il

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinn4 literatura:

GORNER, F., VALIK, L. Aplikovana mikrobiolégia poZivatin. Bratislava: Malé centrum, 2004. ISBN 80-967064-9-7.
NEMEC, M., MATOULKOVA, D. Zaklady obecné mikrobiologie. Brno: MU, 2015. ISBN 978-80-210-7923-6.
SILHANKOVA, L. Mikrobiologie pro potravinafe a biotechnology. Praha: Academia, 2008. ISBN 978-80-200-1703-1.
VLKOVA, E.,RADA, V., KILLER, J. Potravinarska mikrobiologie. Praha: CZU, 2011. ISBN 978-80-213-1988-2.

Doporucena literatura:

ADAMS, M.R. Food Microbiology. Cambridge: RSC Publishing, 2008. ISBN 978-0-85404-284-5.

ICMSF. Microoorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food Commodities. New York: Kluwer Academic/Plenum
Publishers, 2005. ISBN 030648675X.

RAY, B., BHUNIA, A. Fundamental Food Microbiology. 5th Ed. Boca Raton: CRC Press, 2014. ISBN 978-1-4665-64435.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady a vyvoj gastronomie ve spole¢nosti

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+141 | hod. |42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, laboratorni
cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna dochazka na cviceni, min. 80 %.

vysledki a dalSi pozadavky na|Zapocet: zpracovani a prezentace zadaného odborného tématu 1.

studenta Zkouska: test (nutno ziskat minimaln¢ 70 %) a ustni zkouska — znalost probrané
latky z probiranych tematickych okruhii, zpracovani a prezentace zadaného
odborného tématu I1.

Garant predmétu doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 90% p
Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (90% p)
Tomas Popp — odbornik z praxe (10% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty se zaklady a charakteristikou gastronomie, spoleéného stravovani a gastronomickymi
sluzbami. Student se dale seznami s vyvojem gastronomie napii¢ ¢asovymi Useky a nejdulezitéj$imi oblastmi a mezniky
pro dal$i rozvoj gastronomie. Pozornost bude vénovana také sou¢asnému stavu a piedpokladanému vyvoji gastronomie.
Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Charakteristika gastronomie, spoleéného stravovani a gastronomickych sluzeb.

Gastronomie pravéku.
Gastronomie starovéku.
Gastronomie ve starovékém Recku a Rimé.
Gastronomie stfedoveéku.
Gastronomie stitedoveké Evropy.
Gastronomie novoveku.
Francouzska gastronomie v 18. az 20. stoleti.

9. Zmény ve stravovani po roce 1800.
10. Vyvoj Ceské gastronomie.
11. Mezniky gastronomie vyznamné pro spole¢nost.
12. D¢jiny restauraci.
13. Soucasnd svétova, evropska a Ceska gastronomie.
14. Piredpokladany vyvoj gastronomie.

PN R LD

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

BERANOVA, M. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. Praha: Akademie véd CR, 2005. ISBN 80-200-1340-7.
FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.
FREEDMAN, P. Jidlo d¢&jiny chuti. Praha: Mlada fronta, 2008. ISBN 978-80-204-1847-0.

Doporucena literatura:

MONTANARI, M. Hlad a hojnost. D&jiny stravovani v Evropé&. Praha: Lidové noviny, 2003. ISBN 80-7106-560-9.
ROSENTHAL, A.J. Cooking: Domestic Techniques. In: Encyclopedia of Food and Health, s. 316-320. Oxford: Academic
Press, 2016. ISBN 9780123849533.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminai k odborné praxi I

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+14s+01 | hod. | 14 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni studijnich vysledki zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna aktivni G¢ast na seminafi min. 80 %.

vysledki a dalSi pozadavky na | Pfedstaveni problematiky a prib&ézného stavu feSeni realizované odborné praxe
studenta formou prezentace s diskusi (zahrnuje pfipravu, odevzdani a obhajeni ppt
prezentace v pozadovaném rozsahu a kvalit¢).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem ptedmétu je pfiprava studenti pro absolvovani odborné praxe a jejich podpora pii pribéhu realizace. Pfedmét je
zaméfen na seznameni studentll s informacemi nezbytnymi pro uspésné realizovani odborné praxe, které¢ zahrnuji
predstaveni zplisobu organizace odborné praxe, poZzadované¢ho chovani v jejim pribéhu, dale kli¢ovych znalosti a
dovednosti, pravidel prace s informacemi, zpracovani a pfedstaveni dokumentl a prezentaci, zdsad védecké etiky a
kritického mysleni aj. Soucasti pfedmétu je kontinualni sbér zpétné vazby formou diskusi a prezentaci problematiky a
zaméteni odbornych praxi a pribézného stavu realizace. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Organizace odborné praxe I — zajisténi, komunikace, pozadavky na splnéni.

Organizace odborné praxe II — pribéh realizace, pravidla chovani, reporting, zpétna vazba.
Uvod do zékladi hygieny prace.
Pravidla osobni hygieny pfi praci s potravinami.
Zaklady bezpecnosti prace.
Organizace samostatné prace studenta, styly uéeni (efektivita uceni).

Studijni informacni systém na UTB, mobilni aplikace a komunikacni systémy na UTB (Mail, zpisob piihlasovani,
psani emailii, Teams).

8. Zasady etiky védecké prace; Zaklady kritického mysleni.

9. Struktura informacnich zdrojii; Prace s katalogem Knihovny UTB.
10. Formalni a obsahova stranka odborného textu; Metodika zpracovani semindrnich a laboratornich tiloh.
11. Zpracovani technického dokumentu a prezentace.
12. Techniky prezentovani vysledkti odborné prace (komunikacni dovednosti, prezentace pted publikem).
13. Trénink prezentac¢nich dovednosti I — zaklady chovani pfi prezentaci.
14. Trénink prezentacnich dovednosti I — argumentacni techniky, prace v tymech.

Nk wb

Studijni literatura a studijni pomicky |

Doporucena literatura:

CON, F. Zatizeni provozoven v kostce. 2. vyd. Divec: R plus, 2020. Gastronomie. ISBN 9788090409378.

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 9788086380780.

GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 9780470197523.

HRBKOVA, Z. Nové stolniéeni v kostce. 1. vyd. Uvaly: Ratio, 2012. ISBN 8086351122.

VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Divec: R plus, 2019. Gastronomie. ISBN
9788090409361.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady fyziky

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+56s+01 | hod. |56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: dvé semestralni pisemné prace, zisk aspoil 50 % bodu.
vysledkii a dalSi pozadavky na |Zkouska: ustni.
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

prof. RNDr. Petr Ponizil, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenta se zaklady fyziky. Studenti se seznami s kapitolami fyziky, které mohou byt dilezité

pro porozuméni procesi probihajicich v technické praxi. Obsah piedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Fyzikalni veli¢iny a jejich méfeni.

Kinematika.

Dynamika.

Materialy.

PruZnost a pevnost.

Mechanika kapalin.

Kmity.

Mechanické vinéni a akustika.

Teplo, teplota.

10. Elektricky naboj a proud.

11. Magnetismus, stiidavy proud.

12. Optické pfistroje.

13. Teorie barev.

14. Opakovani.

A Rl

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

HALLIDAY, D.Fyzika 1+2: vysokoskolska ucebnice obecné fyziky. 2. vyd. Brno: VUTIUM, 2014. ISBN
9788021441231.

PONIZIL, P., MRACEK, A. U&ebni texty k zakladnimu kurzu fyziky. Zlin: FT UTB.

Doporucena literatura:

FEYNMAN, R.P., LEIGHTON, R.B., SANDS, M. Feynmanovy pfednasky z fyziky s feSenymi piiklady. Havli¢kiv Brod:
Fragment, 2013. ISBN 978-80-253-1644-3.

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentals of Physics Extended. Hoboken: Wiley, 2010. ISBN 978-
0470469088.

SVOBODA, E. a kol. Piehled stiedoskolské fyziky. 6. upr. vyd. Praha: Prometheus, 2019. ISBN 978-80-7196-475-9.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiredéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho pFedmétu Zaklady chemie

Typ piredmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pfedmétu 0p+56s+01 | hod. |56 krediti | 4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéreni studijnich vysledkii zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zptisobu ovéfeni studijnich | Zapocet: minimalné 80% ucast na seminafich. Splnéni dvou zapoctovych
vysledku a dalsi pozadavky na studenta | pisemnych praci s minimalné 50% uspésnosti.
Zkouska — ustni: prokazani dostatecné znalosti probiranych tematickych okruhti.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% s)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je doplnéni stfedoskolskych znalosti kapitol z obecné, anorganické, organické a analytické chemie a biochemie
se zamétenim na uplatnéni v potravinaiské a gastronomické technologii. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Voda a jeji fyzikalni a chemické vlastnosti, vyznam v organismu, kyslik a jeho anorganické slouceniny.
2. Chemické vlastnosti hlavnich biogennich prvkd, biologicky vyznam stopovych prvki, toxikologicky vyznamné prvky.
3. Aminokyseliny — vlastnosti, acidobazické chovani, stereochemie, peptidicka vazba, vyznam aminokyselin, néktefi zastupci
biogennich a ostatnich aminokyselin.
4. Peptidy a proteiny, biologické funkce, ¢lenéni, vlastnosti, vyznamni zastupci.
5. Sacharidy — biologické funkce, déleni, vybrani zastupci a jejich vyznam (sacharosa, maltosa, laktosa, Skrob, celulosa,
mukopolysacharidy, med).
6. Lipidy — funkce, chemicka struktura, mastné kyseliny a alkoholy v lipidech, terpenoidy a steroidy — zastupci a jejich
vyznam.
7. Nukleové kyseliny — rozdéleni, slozeni, nukleosidy a nukleotidy, ATP, DNA a RNA, gen a genom, replikace, transkripce a
translace, geneticky kod.
Hormony a vitaminy, potravinaiské doplnky, 1. zapoctova pisemka.
9. Energetika chemickych reakci, Gibbsova energie a entropie, aplikace na metabolické déje, chemické reakce a chemicka
rovnovaha, kinetika a energetika reakci se zaméfenim na reakce probihajici v biologickych systémech.
10. Pole a latka, vlastnosti latek (magnetické, elektrické vlastnosti latek, polarizace, optické zafeni a jeho charakteristiky, lom
svétla, opticka aktivita, absorpce svétla), spektroskopické vlastnosti latek, luminiscence, barevnost latek.
11. Roztoky — rozpousténi a rozpustnost, ovlivnéni rozpustnosti, difize, osmoza (opakovani vypoctovych piikladi na
koncentraci).
12. Teorie kyselin a zasad, disociace, pufry, vypocet pH, vyznam v organismu.
13. Oxidace a redukce, oxidaéné-redukéni potencial, vypocet a vyznam pH, elektrolyza (procvicovani vycislovani rovnic a
vypocty z rovnic).
14. Srazeci reakce, soucin rozpustnosti, komplexy a amfoterni kovy, 2. zdpoCtova pisemka.

*®

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

DVORACKOVA, S. Chemie na dlani. Olomouc: Rubico, 2002. Na dlani. ISBN 80-85839-70-9.

GARTNER, H. Kompendium chemie: vzorce, pravidla a principy, tilohy a jejich feSent, periodicka soustava prvki, vykladovy
slovnik. 2. vyd. Praha: Knizni klub, 2013. Universum. ISBN 9788024239934.

MICKA, Z., LUKES, 1. Teoretické zaklady anorganické chemie. 4. vyd. Praha: Karolinum, 2016. Uéebni texty UK v Praze.
ISBN 9788024632094.

SEDMIDUBSKY, D., FLEMR, V., SVOBODA, J., CIBULKA, R. Zaklady chemie pro bakalare. Praha: VSCHT, 2011. ISBN
978-80-7080-790-3.

Doporucena literatura:

HOUSECROFT, C.E., SHARPE, A.G. Anorganicka chemie. Praha: VSCHT, 2014. ISBN 978-80-7080-872-6.

KODICEK, M., VALENTOVA, O., HYNEK, R. Biochemie: chemicky pohled na biologicky svét. 3. pieprac. vyd. Praha:
VSCHT, 2022. ISBN 978-80-7592-124-6.

Kolektiv autorti: Biochemie: zakladni kurz. 4. vyd. Praha: Karolinum, 2009. 229 s. Ucebni texty UK v Praze. ISBN
9788024616780.

McMURRY, J. Organicka chemie. Brno: VUTIUM, 2015. Pieklady vysokoskolskych uéebnic. ISBN 9788070809303.
MYERS, R. The Basics of Chemistry. Westport: Greenwood Publishing Group, 2003. ISBN 9780313361340.

SKOOG, D.A., WEST, D.M., HOLLER, F.J., CROUCH, S.R. Analytickd chemie. Praha: VSCHT, 2019. ISBN 978-80-7592-
043-0.

TIMBERLAKE, K.C. Basic Chemistry. 5th Ed. Harlow: Pearson Education, 2017. ISBN13 978-0134138046.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustifedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Epidemiologie a bezpecnost potravin

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna ucast na seminafich (min. 80% dochazka). Pribézné testy
vysledki a dalSi pozadavky na |b&hem semestru, zapoctovy test (minimum 65 %).
studenta Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi istni formou.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskat znalosti z obecné epidemiologie jako vznik a pfenos onemocnéni, moznosti eliminace nakazy a
jejiho zdroje a zamezeni Sifeni jiz vzniklé ndkazy. Zaroven se studenti seznami se specialni epidemiologii zaméfenou
pfedevsim na skupiny nakaz souvisejici s gastronomii. Dal§im cilem pfedmétu je ziskat poznatky z oblasti fizeni
bezpecnosti prace, jako legislativa spojena s vyrobou bezpe¢nych potravin, jednotliva nebezpedi v potravinach a jak jim
zabranit. Zaroven ziskaji studenti znalosti spojené s alergiemi, mechanizmem jejich vzniku se zaméfenim na potraviny,
kdy nedilnou soucasti této problematiky je i znaceni alergenii. V neposledni fad€ se studenti seznami s pojmem kiizova
kontaminace a syst¢ém HACCP, ktery je zékladni povinnosti pro vSechny potravinaiské podniky a podniky manipulujici
s potravinami, véetné stravovacich sluzeb. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:

1. Infekce a infekéni onemocnéni, vyskyt infek¢niho onemocnéni. Proces Sifeni nakazy.

2. Protiepidemicka opatieni preventivni a represivni. Pferuseni cesty pfenosu — eliminace zdroje nakazy, dekontaminace,
dezinfekce, dezinsekce a deratizace, sterilizace.
Imunitni systém, alergie — patogeneze alergii.
Alergeny v potravinach — klasifikace, legislativni ramec.
Specialni epidemiologie — vzdusné nakazy.
Specialni epidemiologie — alimentarni nakazy.
Specialni epidemiologie — nakazy pfenasené ¢lenovcei, nakazy kiize a sliznic.
Specialni epidemiologie — zoonozy.

9. Bezpecnost potravin — legislativni podklady, terminologie.

10. Biologické nebezpeci v potravinach — mikroorganizmy a skudci.
11. Chemické nebezpeci v potravinich — se zaméfenim na technologické opracovani potravin pfi piipravé pokrmu.
12. Fyzikalni nebezpeci v potravinach — klasifikace, moznosti eliminace v potravinaiskych provozech.
13. Kitizova kontaminace.
14. HACCP systém.

PN AW

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

HAMPLOVA, L. Mikrobiologie, imunologie, epidemiologie, hygiena pro bakalaiské studium a viechny typy
zdravotnickych skol. Praha: Triton, 2015. ISBN 978-80-7387-934-1.

TREMLOVA, B., JAVURKOVA, Z. Rizeni kvality a bezpe¢nosti potravin. Brno: VFU, 2014. ISBN 978-80-7305-6858.
TUCEK, M. a kol. Hygiena a epidemiologie. Praha: UK, 2013. ISBN 978-80-246-2025-1.

Doporucena literatura:

JILEK, P. Imunologie: stru¢né, jasné, prehledné. 2. dopl. vyd. Praha: Grada Publishing, 2019. ISBN 978-80-271-0595-3.
HOREJSI, V. a kol. Zaklady imunologie. Praha: Triton, 2017. ISBN 978-80-7553-250-3.

MADDOCK, J. Public Health — Methodology, Environmental and Systems Issues. Rijeka: InTech, 2012. ISBN 978-953-
51-0641-8.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technologie v gastronomii I

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii [3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna tcast na seminafich, min. 80 %.
vysledki a dalSi pozadavky na|Pisemny test, je nutno ziskat minimalné 70 % — znalost probrané latky z

studenta probiranych tematickych okruhd.
Garant predmétu prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% s

Vyucujici

prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s vlastnostmi potravin, principy gastronomie, s faktory ovliviijicimi proces pfipravy
pokrmu, s riziky a vyhodami konzumace syrovych potravin. Studenti se také seznami se zasadami bezpec¢nosti prace a
zasadami legislativy v gastronomii. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Gastronomie jako védni obor.
Gastronomie, jeji perspektivy, principy a pravidla.
Zaklady legislativy v gastronomii, bezpe¢nost prace a ochrana zdravi pfi praci.
Suroviny a potraviny v gastronomii.
Specialni gastronomie a suroviny I.
Specialni gastronomie a suroviny II.
Vlastnosti potravin.
Druhy stravy.
Hotovky, minutky, jidla z primyslové opracovanych surovin, klasicka jidla.
10. Dohotovovani pokrmti.
11. Faktory ovliviiujici proces piipravy pokrmu.
12. Pfedbézna iprava potravin a surovin.
13. Zmény béhem ptedbéznych uprav.
14. Prednosti a rizika konzumace syrovych potravin.

A A il

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinnd literatura:

KADLEC, P. Technologie potravin — Co byste méli védét o vyrobé potravin? 1. vyd. Ostrava: Key Publishing, 2010. ISBN
978-80-7418-051-4.

MIKES, V. Pro¢ se klepou fizky — Chemie v kuchyni. Praha: Dokoi4n, 2008. ISBN 978-80-7363-143-7.

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin I. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-15-2.

Doporucena literatura:
McGEE, H. Keys to Good Cooking. New York: Penguin Books US, 2010. ISBN 978-0-14-312231-9.
MCcGEE, H. On Food and Cooking. New York: Scribner, 2004. ISBN 978-0-684-80001-1.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technika obsluhy a sluzeb

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS

Rozsah studijniho predmétu 14p+0s+281 | hod. |42 kreditii 13

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | pfednasky, laboratorni
cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Pisemna forma — test, splnéni na min. 65 %.
vysledki a dalSi pozadavky na | Sestaveni slavnostniho menu, pfiprava slavnostni tabule na vybrané téma.

studenta Povinnd min. 80% ucast na cvicenich.
Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskani zakladnich poznatkt z oblasti spolecenské vychovy, hygieny a estetiky i socialni psychologie.
Student bude schopen sestavit slavnostni menu a pfipravit slavnostni tabuli na zvolené téma. Obsah pfedmétu tvoii tyto
tematické celky:
1. Historie pohostinstvi.
Spolecenska vychova.
Inventar na useku obsluhy I.
Inventaf na useku obsluhy II.
Zpusoby obsluhy.
Systémy obsluhy.
Obsluha v restauraci.
Gastronomicka pravidla.
Slavnostni hostiny.
10. Spolecenska setkani 1.
11. Spolecenska setkani II.
12. Nealkoholické néapoje.
13. Alkoholické napoje, miSené napoje 1.
14. Alkoholické napoje, miSené napoje I1.

A A il

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

HRBKOVA, Z. Nové stolni¢eni v kostce. 1. vyd. Uvaly: Ratio, 2012. ISBN 80-86351-12-2.
SALAC, G. Stolnigeni. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

SPACEK, L. Nova velka kniha etikety. 2. vyd. Praha: Mlada fronta, 2008. ISBN 978-80-204-1954-5.

Doporucena literatura:

GULLOVA, S., MULLEROVA, F., SRONEK, I. Spole¢enska etiketa, obchodni a diplomaticky protokol. 1. vyd. Praha:
VSH, 2004. ISBN 80-86578-33-X.

MAURICE, P. Butlers Do It On Dining Tables: Dining Etiquette for Hosts & Guests including Table Setting & Table
Manners. 1. vyd. Independently Published, 2020. ISBN 1660244439.

SPACEK, L. Etiketa stolovani: O dobrych mravech a gastronomii. 1. vyd. Praha: Universum, 2021. ISBN 978-80-242-
7617-5.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Odborna praxe I

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu | hod. | 160 kreditu |8

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | odborna praxe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet udélen po realizaci odborné praxe (100% povinna icast) zakoncené
vysledki a dalSi pozadavky na|zpracovanim aodevzdanim ,,Zpravy z odborné praxe® v pozadovaném rozsahu
studenta a kvalité, vcetné ,,Vykazu odborné praxe“ a ,,Vyjadfeni organizace k praxi‘.
Dalsi aktualizované pokyny, které souvisi s vykonem odborné praxe, budou
dostupné na internetovych strankach fakulty a v karté pfedmétu v Portalu
IS/STAG, piipadné jinym, pro studenty pfistupnym, zptisobem.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100%, garant stanovuje koncepci pfedmétu a dohlizi na spravnost prib&éhu
vykonavané odborné praxe)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prokazani schopnosti studenta aplikovat teoretické znalosti, které ziskal béhem studia a vyuzit je pfi
zapojeni do redlné praxe. Cilem je seznamit studenty s problémy a konkrétnimi situacemi v gastronomické praxi nebo
v oblasti vyzivy ¢lovéka a zapojit studenty do jejich praktického feseni. Dale je cilem doplnéni teoreticky ziskanych
znalosti a dovednosti o vazby na praktické zkusSenosti a rozsifeni pohledu studenta na prakticky gastronomicky provoz.

Zakladem tohoto predmétu je absolvovani odborné praxe ve vybrané organizaci, v niz se student sezndmi a aktivn¢ se
podili na feseni konkrétnich praktickych situaci. Podle typu vybrané organizace a zadaného tkolu se miize jednat o napft.
ptipravu jidel, pfipravu a planovani jidelniho listku, ptfipravy cateringu, ¢innosti souvisejici s vyzivou ¢loveéka, provozni
¢innosti aj.

Pro vykon praktické vyuky a odborné praxe v gastronomickych zafizenich je nutné ziskat zdravotni prikaz pracovnika v
potravinafstvi.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

CON, F. Zaiizeni provozoven v kostce. 2. vyd. Divec: R plus, 2020. Gastronomie (R plus). ISBN 978-80-904093-7-8.
VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Divec: R plus, 2019. Gastronomie (R plus). ISBN
978-80-904093-6-1.

Doporucena literatura:

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.
GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 978-0470197523.
HRBKOVA, Z. Nové stolni¢eni v kostce. 1. vyd. Uvaly: Ratio, 2012. ISBN 80-86351-12-2.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Zaklady cukrarstvi

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78

Rozsah studijniho predmétu 14p+0s+281 | hod. |42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | prednasky,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinnd 100% dochazka na cvicenich a absolvovani zapoctového
vysledki a dalSi pozadavky na | testu minimalné na 60 %.

studenta Zkouska: obsahem pisemné zkousky bude prokazani znalosti alespoii na 60 %.
Garant predmétu Ing. Martina Mrazkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 90% p

Vyucujici

Ing. Martina Mrazkova, Ph.D. (90% p)
Petr Ocknecht — odbornik z praxe (10% p)

Struéna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s cukrafskou vyrobou. Studenti ziskaji znalosti o surovinové skladbé a vyrobnich
postupech cukratskych vyrobkl. Jsou probirany pouzité suroviny a moznosti jejich vyuziti v cukrafské vyrobé. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Legislativa, baleni, skladovani a pteprava polotovard a hotovych vyrobku.

Suroviny pro vyrobu cukrafskych vyrobka.
Napln¢ a polevy.
Pevna tésta.
Ttena tésta.
Palena hmota.
Medové tésto.
Listové tésto.

9. Slehané hmoty.
10. Ttené hmoty.
11. Jadrové hmoty.
12. Smetanové vyrobky.
13. Cajové pecivo, paiizské pecivo.
14. Bezlepkové vyrobky, vyrobky bez cukru.

P_NAN R LD

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukraiska vyroba 1. Praha: Informatorium, 2019. ISBN 9788073331375.
BLAHA, L., CONKOVA, V., KADLEC, F. Cukréiska vyroba II. Praha: Informatorium, 2019. ISBN 9788073331382.
PULPANOVA, A. Cukraiska technologie. Hradec Kralové: R Plus, 2013. ISBN 97880904093 16.

Doporuéena literatura:

BLAHA, L., KOPOVA, 1., SREK, F. Suroviny pro ucebni obor Cukraf. Praha: Informatorium, 2014. ISBN
9788073331085.

PARISI, S. Food Packaging and Food Alterations: The User-Oriented Approach. Shawbury: Smithers Rapra Technology,
Polimeri, 2012. ISBN 9781847356079.

Informace ke kombinované nebo distan¢éni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Gastroturismus

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna min. 80% 0cast na seminafich, vypracovani a prezentace
vysledkii a dalSi pozadavky na | seminarni prace.

studenta Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhd, pisemné forma
— test, splnéni na min. 65 %.

Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100% p)

Strucni anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s novym segmentem cestovniho ruchu, kterym je gastroturismus. Nejvétsi pozornost
je vénovana podstaté gastroturismu a jeho propojenim s dal$imi oblastmi tykajicimi se potravin, s vlivy globalizace na
Vyvoj gastronomie a gastronomickému turismu, s cili regionalni politiky CR, spodporou regionalnich znatek a
regiondlnich kuchyni a s udrzitelnym rozvojem v oblasti gastronomického cestovniho ruchu. Obsah pfedmétu tvofi tyto
tematické celky:
1. Zakladni terminologie (gastronomie, cestovni ruch, gastroturismus) a soucasné trendy v cestovnim ruchu.
Vztah vyzivové politiky statu k rozvoji gastroturismu, evropské potravinové a vyzivové trendy.
Globalizace a jeji vliv na produkci potravin a svétovou gastronomii.
Regionalni politika a planovani regionalniho rozvoje gastronomického turismu.
Evropské znaceni kvality potravin, regionalni znacky produkti ve vztahu ke gastronomickému turismu.
Tvorba produktli gastronomického cestovniho ruchu.
Zazitkova turisticka gastronomie, perspektiva rozvoje gastronomického turismu.
Gastronomie jako nehmotné kulturni dédictvi, regionalni gastronomie.
Regionalni produkty gastronomického cestovniho ruchu, vyznam propagace mistnich potravinovych zdroji pro
rozvoj gastroturismu.
10. Vzdélavaci systém pro oblast gastroturismu, propagace gastronomického cestovniho ruchu.
11. Historické zmény ve stravovani a stolovani, pokrm jako symbolika, vlivy nabozenskych kultur na zpisob vnimani
stravovani.
12. Specifika kuchyni jednotlivych evropskych zemi.
13. Vyznam novych trendii a novych produktii v gastronomii pro rozvoj cestovniho ruchu.
14. Trvale udrzitelny rozvoj a mistni kulinarské dédictvi, propagace tradi¢nich kulinaiskych specialit.

e A i

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

JERABEK, T., SEFCIK, V., MALEK, Z., BURESOVA, P., KACMAR, S., FISERA, M., SUSTOVA, K., VELICHOVA,
H. Management sluzeb, hotelnictvi a cestovniho ruchu III. 1. vyd. Ostrava: KEY Publishing, 2018. ISBN 978-80-7418-
301-0.

KRACMAR, S., SUSTOVA, K., BURESOVA, P., FISERA, M., HERIAN, K., KOZAK, V., KUCHTIK, J.,
LUKASKOVA, E., LUZOVA, T., MALEK, Z., MRKVOVA, K., SAMANKOVA, S., TVRZNIK, P., VELICHOVA, H.
Kulinafsky cestovni ruch — vybrané kapitoly. 1. vyd. Ostrava: KEY Publishing, 2019. ISBN 978-80-7418-315-7.

Doporucena literatura:

Guidelines for the Development of Gastronomy Tourism. The World Tourism Organization (UNWTO), 2019. ISBN 978-
92-844-2094-0 (printed version). ISBN 978-92-844-2095-7 (electronic version). DOI 10.18111/9789284420957.
KOTIKOVA, H. Nové trendy v nabidce cestovniho ruchu. 1. vyd. Praha: Grada Publishing, 2013. ISBN 9788024746036.
ZELENKA, J., PASKOVA, M. Vykladovy slovnik cestovniho ruchu. 2. vyd. Praha: Linde Praha, 2012.
ISBN 978-80-7201-880-2.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminai k odborné praxi II

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78
Rozsah studijniho predmétu Op+14s+01 | hod. | 14 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna aktivni G¢ast na seminafi min. 80 %.
vysledki a dalSi pozadavky na | Pfedstaveni problematiky a priibézného stavu feseni realizované odborné praxe
studenta formou prezentace s diskusi (zahrnuje pfipravu, odevzdani a obhajeni ppt
prezentace v pozadovaném rozsahu a kvalit¢).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem ptfedmétu je podpora studentti v prub¢hu realizace odborné praxe a rozvoj jejich dovednosti a kompetenci. Studenti
sdileji nové znalosti, zkusenosti a feSeni moznych problémi v ramci dosavadni praxe, a tim se zdokonaluji a pfipravuji na
skute¢nosti, které je mohou v ramci praxe potkat. Diraz je kladen zejména na aspekt dodrZzovani bezpeénosti prace
v potravinafském podniku, hygieny prace, osobni hygieny pfi praci s potravinami a na zasady chovani na pracovisti, kde
odborné praxe probihaji. Doplnéni a aktualizace zaméfeni seminaie v souladu se zajisténim soudobosti bude odrazet
aktualni vyvoj v oboru — napf. zmény v legislativé, ekonomickd naro¢nost provozovani gastronomické praxe, noveé
poznatky a trendy v oblasti gastronomie a vyzivy atd. — a dle moznosti mize zahrnovat ucast odbornikli z praxe nebo
exkurzi.

Hlavni naplni pfedmétu je kontinualni sbér zpétné vazby formou diskusi a prezentaci problematiky a zaméteni odbornych
praxi a prubézného stavu realizace. Cilem je pfipravit studenty k samostatnému feSeni zadaného problému, zpracovani
technického dokumentu a prezentace, nacvik prezentacnich dovednosti a schopnosti vést odbornou diskusi na dané téma.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Doporucena literatura:

CON, F. Zafizeni provozoven v kostce. 2. vyd. Divec: R plus, 2020. Gastronomie. ISBN 9788090409378.

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 9788086380780.

GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 9780470197523.

HRBKOVA, Z. Nové stolni¢eni v kostce. 1. vyd. Uvaly: Ratio, 2012. ISBN 8086351122.

VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Divec: R plus, 2019. Gastronomie. ISBN
9788090409361.

Informace ke kombinované nebo distan¢éni formé

Rozsah konzultaci (soustiredéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technologicka zafizeni ve stravovacich sluzbach

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna acast na seminafich, min. 80 %.
vysledki a dalSi pozadavky na|Prokazani znalosti probiranych tematickych okruht, pisemny test, je nutno

studenta ziskat minimalné 70 %, jinak ho musi student psat znovu.
Garant predmétu prof. Ing. Jiti Micek, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty se zakladni orientaci v oblasti stroji a zafizeni, které se pouzivaji v provozech
spole¢ného stravovani. Student se seznami s kuchynskym nabytkem, zaklady méfeni a regulace a s dodrZovanim
bezpecnostnich predpisti na pracovistich. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Zatizeni pro tepelnou tGpravu.
Technika pro vydej jidel a napoji.
Zarizeni pro vyrobu teplych napoju.
Technika pro vyrobu a vydej chlazenych napoju.
Chladici a mrazici zafizeni.
Zatizeni na vyrobu zmrzliny, §lehacky, vakuovaci stroje.
Zarizeni pro mechanické zpracovani surovin.
Pouzivani a Gdrzba zatizeni, myci stroje.
Stroje pro zpracovani odpadu.
10. Zaklady méfeni a regulace.
11. Kuchynsky nabytek.
12. Manipulaéni technika, automaty, nadobi, nastroje, naradi.
13. Funk¢ni zony provozi, pracovni podminky.
14. Bezpecnost prace a ochrana zdravi pfi praci.

A A il

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:
DOLEZAL, V., KADLEC, F. Stroje a zafizeni. Praha: Informatorium, 2010. ISBN 978-80-86073-95-8.
KADLEC, P. a kol. Procesy potravinaiskych a biotechnologickych vyrob. Praha: VSCHT, 2003. ISBN 80-7080-527-7.

Doporuéena literatura:

BALASTIK, J. Vaiime radi! (ale ne kazdy den...). Uherské Hradisté: L.V. Print, 2008. ISBN 80-7080-527-7.
MLCEK, J. Gastronomické technologie II. Zlin: UTB, 2014. ISBN 978-80-7454-417-0.

MYHRVOLD, N. Modernist Cuisine. London: Thames & Hudson, 2011. ISBN 0982761007.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Chemické sloZeni a hodnoceni potravin a pokrmu

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78

Rozsah studijniho predmétu 28p+28s+141 | hod. | 70 kreditii E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledki klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Pisemny test k prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti (min. 50 %),
vysledki a dalSi pozadavky na | Aktivni GCast na seminafich (min. 90%), aktivni ucast na laboratornich

studenta cvicenich (min. 90%) s vypracovdnim protokold.
Garant predmétu Ing. Sona Skrovankova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky pfedmétu | 100% p

Vyucujici

Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s chemickym sloZzenim potravin a pokrm, kdy studenti ziskaji znalosti o hlavnich
zivinach (lipidy, sacharidy, bilkoviny), vodé a vybranych piidatnych Zzivinach (vitaminy) pfitomnych v zdkladnich
potravinach a vybranych pokrmech. Pozornost je zamétena i na nékteré pridatné latky dodavané do potravin. V ramci
laboratornich cviceni budou studenti stanovovat vybrané vyznamné slozky potravin. Obsah predmétu tvoii tyto tematické
celky:
1. Informace o slozeni vyrobk.
Voda v potravinach a pokrmech.
Lipidy, tuky, oleje.
Mastné kyseliny.
Esencialni mastné kyseliny.
Sacharidy, cukry.
Monosacharidy.
Disacharidy
Polysacharidy.
10. Aminokyseliny, peptidy.
11. Bilkoviny rostlinné.
12. Bilkoviny zivoc¢isné.
13. Vitaminy.
14. Pridatné latky v potravinach.

e e A il

Studijni literatura a studijni pomtcky

Povinna literatura:

ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin. Brno: NCO NZO, 2006. ISBN 978-80-7013-435-1.
VELISEK, J., HAJISLOVA, J. Chemie potravin I. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-15-2.
VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.

Doporucena literatura:

VELISEK, J. Chemie potravin 1. Tabor: OSSIS, 2002. ISBN 8086659003.

VELISEK, J. Chemie potravin 2. Tabor: OSSIS, 2002. ISBN 8086659011.

VELISEK, J. Chemie potravin 3. Tabor: OSSIS, 2002. ISBN 808665902X.

VELISEK, J. The Chemistry of Food. Chichester: John Wiley & Sons, 2014. ISBN 978-1-118-38384-1.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu UdrZitelnost v gastronomii

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna tcast na seminafich, min. 80 %.
vysledki a dalSi pozadavky na|Prokdzani znalosti probiranych tematickych okruhu, pisemny test, je nutno

studenta ziskat minimalné 70 %, jinak ho musi student psat znovu.
Garant predmétu prof. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s udrzitelnosti v gastronomii, ktera je v soucasné dobé nezbytna pro chod a dalsi
sméfovani budoucnosti moderni gastronomie. Student se seznami s veskerymi aspekty tohoto nového sméru — napf.
snizovani plytvani jidlem, bezodpadova kuchyné, fairtrade, podpora lokalnich producentl, udrzitelné obaly aj. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Principy udrzitelnosti.
Udrzitelny potravinovy systém.
Udrzitelnost jako trend v gastronomii.
Hodnoceni udrzitelnosti.
Potravinovy odpad (sekundarni potravinaiské odpady, kompostovani atd.).
Iniciativy pro snizeni plytvani jidlem.
Zerowaste v gastronomii.
Slowfood a jeho potencial.
Sezonnost v gastronomii.
10. Podpora lokalnich producentt.
11. Demografické faktory ovliviujici nabidku podniki.
12. Fairtrade a fair dining v gastronomii.
13. Udrzitelné obaly v gastronomii.
14. Udrzitelnost ve vztahu ke spotiebé zivocisnych komodit.

A e A il

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

CAMPANHOLA, C., SHIVAIJI, P. Sustainable Food and Agriculture. London: Academic Press, 2019. ISBN 978-0-12-
812134-4.

EDWARDS, K. Kuchyné Setrna k planeté. Brno: Lingea, 2021. ISBN 978-80-7508-722-5.

SLOAN, P. a kol. The Routledge Handbook of Sustainable Food and Gastronomy. Abingdon: Routledge, Taylor &
Francis, 2015. ISBN 9780415702553.

Doporucena literatura:

BALDWIN, CH.J. Sustainability in the Food Industry. Hoboken: Wiley-Blackwell, 2009. ISBN 978-0813808468.
REYNOLDS, CH. a kol. Routledge Handbook of Food Waste. Abingdon: Routledge, Taylor & Francis, 2020. ISBN
9781138615861.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Principy prodlouZeni trvanlivosti pokrmii a skladovani

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS

Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+141 | hod. |56 kreditii E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: podminkou udéleni zapoctu je splnéni min. 80% ucasti na seminafich
vysledki a dalSi pozadavky na|a absolvovani zapoctového testu minimaln€ na 60 %. Dale absolvovani vsech
studenta laboratornich cviceni, vypracovani a uznani protokoldl.

Zkouska: obsahem pisemné zkousky bude prokazani znalosti alespoii na 60 %
z uvedenych tematickych okruhtl a na jeho zakladé doplikové ustni zkouseni.

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

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

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je ziskani struénych poznatkii o moznostech tichovy a konzervace potravinaiskych surovin a pokrmu
v gastronomické praxi. Student ziska zakladni znalost principt skladovani surovin a zakladnich technologickych kroki
vedoucich k prodlouzeni uchovatelnosti. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Cinitelé majici negativni vliv na idrznost surovin a pokrmi.
Konzervace surovin zakladnimi konzervarenskymi technikami.
Prodlouzeni trvanlivosti a zachovani kvality cerstvych surovin.
Poskliziiové dozravani a zpracovani ovoce, zeleniny a obilovin.
Uchovavani a zpracovani masa, motskych plodi a ryb a vajec.
Vyuziti modifikované atmosféry pro uchovani pokrmd.
Vyuziti osetfeni surovin potahovanim jedlymi natéry.
Konzervace surovin a pokrmti pomoci mikroorganizmd.
Konzervace surovin s vyuzitim chemickych Cinitelti a antioxidantt.
10. Zakladni fyzikalni ¢initelé v konzervaci surovin a pokrmt.
11. Konzervace surovin a pokrmd susenim.
12. Konzervace surovin a pokrmi chlazenim a mrazenim.
13. Konzervace surovin a pokrmi pasteraci, tyndalizaci a sterilaci.
14. Konzervace surovin a pokrmi pomoci kulinarnich uprav.

A e A il

Studijni literatura a studijni pomitcky

Povinna literatura:

KAREL, M., LUND, D.B. Physical Principles of Food Preservation. New York: Marcel Dekker, Inc., 2003. ISBN 0-8247-
4063-7.

RAHMAN, M.S. Handbook of Food Preservation. Boca Raton: CRC Press, 2007. ISBN 978-1-57444-606-7.
ZEUTHEN, P., BOGH-SORENSEN, L. Food Preservation Techniques. Cambridge: Woodhead Publishing, 2013. ISBN
978-1-85573.

Doporucenad literatura:

VALASEK, P., ROP, O. Zaklady konzervace potravin. Zlin: UTB, 2007. ISBN 978-80-7318-587-9.
VELISEK, J., HAJISLOVA, J. Chemie potravin I. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-15-2.
VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminai k odborné praxi III

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+14s+01 | hod. | 14 kreditii [2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna aktivni G¢ast na seminafi min. 80 %.
vysledki a dalSi pozadavky na | Pfedstaveni problematiky a prib&ézného stavu feSeni realizované odborné praxe
studenta formou prezentace s diskusi (zahrnuje pfipravu, odevzdani a obhajeni ppt
prezentace v pozadovaném rozsahu a kvalit¢).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem ptfedmétu je podpora studentti v prub¢hu realizace odborné praxe a rozvoj jejich dovednosti a kompetenci. Studenti
sdileji nové znalosti, zkuSenosti a feseni moznych problémi v ramci dosavadni praxe, a tim se zdokonaluji a ptipravuji na
skutecnosti, které je mohou v ramci praxe potkat. Duraz je kladen zejména na aspekt dodrzovani bezpecnosti prace
v potravinafském podniku, hygieny prace, osobni hygieny pfi praci s potravinami a na zasady chovani na pracovisti, kde
odborné praxe probihaji. Doplnéni a aktualizace zaméfeni seminaie v souladu se zajisténim soudobosti bude odrazet
aktualni vyvoj v oboru — napf. zmény v legislativé, ekonomickd naro¢nost provozovani gastronomické praxe, noveé
poznatky a trendy v oblasti gastronomie a vyzivy atd. — a dle moznosti mize zahrnovat ucast odbornikli z praxe nebo
exkurzi.

Hlavni naplni pfedmétu je kontinualni sbér zpétné vazby formou diskusi a prezentaci problematiky a zaméteni odbornych
praxi a prubézného stavu realizace. Cilem je pfipravit studenty k samostatnému feSeni zadaného problému, zpracovani
technického dokumentu a prezentace, nacvik prezentacnich dovednosti a schopnosti vést odbornou diskusi na dané téma.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho prace.

Platné predpisy UTB ve Zlin¢ pro vypracovani bakalaiské prace.

Sablona UTB ve Zliné pro vypracovani bakalaiské prace.

CSN ISO 690 (01 0197) Informace a dokumentace — Pravidla pro bibliografické odkazy a citace informaénich zdroji. 3.
vyd. Praha: Ufad pro technickou normalizaci, metrologii a statni zkugebnictvi, 2011. Ceska technicka norma.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni vedouciho prace.

Knihovna UTB ve Zling, https://knihovna.utb.cz/.

RUSSEY, W.E., EBEL, H.F., BLIEFERT, C. How to Write a Successful Science Thesis: The Concise Guide for Students.
Weinheim: Wiley-VCH, 2006. vii, 223 s. ISBN 3527312986.

Portal IVA — informacni vychova na UTB ve Zlin€. Dostupné z: http://iva.k.utb.cz/.

LENGALOVA, A. Guide to Writing Master Thesis in English. Zlin: UTB, 2010. ISBN 978-80-7318-952-5. Dostupné z:
| http:/digilib.k.utb.cz/handle/10563/26214.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Technologie v gastronomii I1

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS

Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+281 | hod. |56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, laboratorni
cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna dochazka na cvicenich (100 %).
vysledki a dalSi pozadavky na | Zkouska: test (nutno ziskat minimalné 70 %) a ustni zkouska — znalost probrané

studenta latky z probiranych tematickych okruht.
Garant predmétu prof. Ing. Jiti Mlcek, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi procesy pii pfipravé pokrmi a zménami latek, které nastavaji pii téchto
procesech. Student ziska znalosti o convenience food, molekularni gastronomii, novych potravinach pouZzivanych v
gastronomii a také znalosti o antinutri¢nich, toxickych a kontaminujicich latkach v gastronomii. Obsah pfedmétu tvofi tyto
tematické celky:
1. Tepelna uprava potravin — formy tepelného pienosu.
Tepelna Gprava potravin — vareni, duseni, peceni, opékani.
Tepelna tprava potravin — smazeni, prazeni, uzeni, pufovani, mikrovinny ohfev aj.
Zmény béhem tepelné Gipravy potravin — sacharidy, tuky, bilkoviny.
Zmény béhem tepelné upravy potravin — vitaminy, mineralni latky, barviva a ostatni pozitivni a negativni zmény.
Procesy s odebiranim tepla.
Zmény béhem chlazeni a mrazeni.
Zmény béhem skladovani.
Vhodnost surovin, hlavni slozky potravin vyznamné v gastronomii a jejich zmény 1.
10. Vhodnost surovin, hlavni slozky potravin vyznamné v gastronomii a jejich zmény II.
11. Antinutriéni, toxické a kontaminujici latky.
12. Molekularni gastronomie I.
13. Molekularni gastronomie II.
14. Convenience food, nové potraviny.

A A il

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

DOSTALOVA, I. Co se d&je s potravinami pii piipravé pokrmd. Praha: Forsapi, 2008. ISBN 978-80-903820-8-4.
KADLEC, P. Technologie potravin — Co byste méli védét o vyrobé potravin? 1. vyd. Ostrava: Key Publishing, 2010. ISBN
978-80-7418-051-4.

MLCEK, J. Gastronomické technologie I1. Zlin: UTB, 2014. ISBN 978-80-7454-417-0.

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

Doporucena literatura:

BALASTIK, J. Vatime radi! (ale ne kazdy den...). Ostrozska Nova Ves: Nakladatelstvi Jana Hrabcova, 2008. ISBN 978-
80-86528-15-1.

MCcGEE, H. On Food and Cooking. New York: Scribner, 2004. ISBN 978-0-684-80001-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢éni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Regionalni a svétova gastronomie

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS

Rozsah studijniho predmétu 28p+0s+281 | hod. |56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, laboratorni
cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna dochazka na cvicenich (100 %).
vysledki a dalSi pozadavky na | Zkouska: test (nutno ziskat minimalné 70 %) a ustni zkouska — znalost probrané

studenta latky z probiranych tematickych okruht.
Garant predmétu Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 90% p

Vyucujici

Mgr. Monika Ondrasova, Ph.D. (90% p)
Petr Sedlar — odbornik z praxe (10% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s charakteristikou soucasné Ceské a svétové gastronomie, jejich surovinami pro
gastronomické zpracovani. Piedmét se konkrétnéji zabyva oblastmi jednotlivych regionalnich gastronomii CR a oblastmi
svétové gastronomie, jejich vzajemnym propojenim a vlivy. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:
1. Uvod, charakteristika Geské a svétové gastronomie.

Suroviny a jejich vyuziti v ¢eské gastronomii.
Odlisnosti a speciality jednotlivych regionalnich kuchyni.
Vliv a propojeni svétové a moderni gastronomie na ¢eskou gastronomii.
Suroviny ve svétové gastronomii.
Evropska gastronomie (italska, francouzska).
Evropska gastronomie (Spanélska, polska, anglickd, némecka aj.).
Balkéanska gastronomie.

9. Gastronomie severskych a pobaltskych statt.
10. Asijska gastronomie.
11. Americka a mexicka, jihoamericka gastronomie.
12. Gastronomie Ruska a Ukrajiny.
13. Arabska a africka gastronomie.
14. Indicka a zidovska gastronomie.

P_NAN R LD

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

JECNY, D., GREGOROVA, V. Gastronomicky a spolecensky privodce svétem I. Praha: Ratio, 2005. ISBN 978-80-9023-
129-0.

JECNY, D., GREGOROVA, V. Gastronomicky a spoletensky privodce svétem II. Praha: Ratio, 2005. ISBN 978-80-
8635-105-6.

Doporudena literatura:

CASEOVA, F. 1001 Chuti. Praha: Volvox Globator, 2010. ISBN 978-80-7207-770-0.

HOLLAND, M. The Edible Atlas: Around the World in Thirty-Nine Cuisines. Edinburgh: Canongate Books, 2015. ISBN
9780857868572.

INGRAMOVA, CH. Viechno o jidle. Praha: Fortuna Print, 2006. ISBN 80-7321-251-X.

Informace ke kombinované nebo distan¢éni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Hotelovy a restaurac¢ni provoz

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna min. 80% 0cast na seminafich, vypracovani a prezentace
vysledkii a dalSi pozadavky na | seminarni prace.

studenta Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhd, pisemné forma
— test, splnéni na min. 65 %.

Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi pojmy hotelového managementu, zvlastnostmi fizeni hotelu a
restaurace ve vztahu k pouzivanym metodam pii zabezpeCovani maximalni efektivnosti vyuzivani vSech disponibilnich
zdroju ve v§ech provoznich tisecich. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Teorie o ubytovacich zafizenich a jejich klasifikace.
Rizeni hotelového provozu.
Organizace hotelového provozu.
Cinnost piijmové &asti ubytovaciho zatizeni.
Cinnost lizkové &asti ubytovaciho zatizen.
Vybaveni ostatnich ¢asti ubytovaciho zafizeni.
Ochrana hosti a jejich majetku.
Teorie o stravovacich zafizenich a jejich klasifikaci.
Cinnost odbytové &asti stravovaciho zafizeni.
10. Hygiena ve stravovacich zatizenich.
11. Bezpecnost prace.
12. Reseni zvlastnich situaci v ubytovacich a stravovacich zatizenich.
13. Vyvoj hotelového primyslu.
14. Vyvoj pohostinstvi.

A A il

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

BERANEK, J. Moderni fizeni hotelového provozu. Praha: Grada, 2016. ISBN 978-80-86724-45-4.
BERANEK, J. Provozujeme pohostinstvi a ubytovani. 1. vyd. Praha: Grada, 2004. ISBN 8086724026.
CERNY, J. Novy Moderni hotel. 2. vyd. Uvaly: Ratio, 2004. ISBN 80-86351-07-6.

Doporucena literatura:

MAGNINI, V., SIMON, C. A Hotel Manager’s Handbook: 189 Techniques for Achieving Exceptional Guest Satisfaction.
Oakville: Apple Academic Press, 2015. ISBN 978-1771883481.

SMETANA, F. Podnikani v hotelnictvi a gastronomii: pro stfedni a vyssi hotelové skoly. 1. vyd. Praha: Fortuna, 2009.
ISBN 978-80-7373-054-3.

TESONE, D. Zasady fizeni pro obor hotelnictvi, gastronomie a turismu. Praha: Wolters Kluwer, 2011. ISBN
9788073576554.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Chemie potravin

Typ piredmétu povinny, ZT doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii 13

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: min. 90% aktivni ucast na seminatich a zapoctovy test (min. 55 %),
vysledkii a dalSi pozadavky na | vypracovani seminarni prace.

studenta Zkouska: prokdzani znalosti probiranych tematickych okruhti pisemnou
zkouskou (min. 50 %).

Garant predmétu Ing. Sona Skrovankova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Ing. Soiia Skrovankova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s teoretickymi zaklady chemie potravin. Studenti ziskaji znalosti o jednotlivych
chemickych slouceninach vyskytujicich se prirozené v potravinach i téch pridavanych a cizorodych, a jejich vlastnostech,
jak chemickych, tak i zdravotnich. Obsah pfedmétu tvorii tyto tematické celky:
1. Teoretické zaklady chemie potravin.
Voda, suSina.
Aminokyseliny a peptidy.
Bilkoviny.
Sacharidy, oligosacharidy.
Polysacharidy.
Lipidy, mastné kyseliny.
Mineralni latky.
Vitaminy.
10. Piidatné latky.
11. Kontaminanty.
12. Vonné latky.
13. Chutové latky.
14. Barviva.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin. Brno: NCO NZO, 2006. ISBN 978-80-7013-435-1.
VELISEK, J., HAJISLOVA, J. Chemie potravin I. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-15-2.
VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.

Doporucena literatura:

VELISEK, J. Chemie potravin 1. Tabor: OSSIS, 2002. ISBN 8086659003.

VELISEK, J. Chemie potravin 2. Tabor: OSSIS, 2002. ISBN 8086659011.

VELISEK, J. Chemie potravin 3. Tabor: OSSIS, 2002. ISBN 808665902X.

VELISEK, J. The Chemistry of Food. Chichester: John Wiley & Sons, 2014. ISBN 978-1-118-38384-1.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Odborna praxe IT

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho predmétu | hod. | 180 kreditu |10

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | odborna praxe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet udélen po realizaci odborné praxe (100% povinna icast) zakoncené
vysledki a dalSi pozadavky na|zpracovanim aodevzdanim ,,Zpravy z odborné praxe® v pozadovaném rozsahu
studenta a kvalité, vcetné ,,Vykazu odborné praxe“ a ,,Vyjadfeni organizace k praxi‘.
Dalsi aktualizované pokyny, které souvisi s vykonem odborné praxe, budou
dostupné na internetovych strankach fakulty a v karté pfedmétu v Portalu
IS/STAG, piipadné jinym, pro studenty pfistupnym, zptisobem.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adédmkové, Ph.D. (100%, garant stanovuje koncepci pfedmétu a dohlizi na spravnost pribéhu
vykonavané odborné praxe)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prokazani schopnosti studenta aplikovat teoretické znalosti, které ziskal béhem studia a vyuzit je pfi
zapojeni do redlné praxe. Cilem je seznamit studenty s problémy a konkrétnimi situacemi v gastronomické praxi nebo
v oblasti vyzivy ¢lovéka a zapojit studenty do jejich praktického feseni. Dale je cilem doplnéni teoreticky ziskanych
znalosti a dovednosti o vazby na praktické zkusSenosti a rozsifeni pohledu studenta na prakticky gastronomicky provoz.

Zakladem tohoto predmétu je absolvovani odborné praxe ve vybrané organizaci, v niz se student sezndmi a aktivn¢ se
podili na feseni konkrétnich praktickych situaci. Podle typu vybrané organizace a zadaného tkolu se miize jednat o napft.
ptipravu jidel, pfipravu a planovani jidelniho listku, ptfipravy cateringu, ¢innosti souvisejici s vyzivou ¢loveéka, provozni
¢innosti aj. Soucasti odborné praxe miize byt feseni zadanych kol nebo priprava podkladi pro vypracovani bakalarské
prace.

Pro vykon praktické vyuky a odborné praxe v gastronomickych zatizenich je nutné ziskat zdravotni prikaz pracovnika v
potravinafstvi.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

CON, F. Zaiizeni provozoven v kostce. 2. vyd. Divec: R plus, 2020. Gastronomie (R plus). ISBN 978-80-904093-7-8.
VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Divec: R plus, 2019. Gastronomie (R plus). ISBN
978-80-904093-6-1.

Doporucena literatura:

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.
GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 978-0470197523.
HRBKOVA, Z. Nové stolniéeni v kostce. 1. vyd. Uvaly: Ratio, 2012. ISBN 80-86351-12-2.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Alternativni a nové zpiisoby stravovani

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho predmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna min. 90% ucast na seminafich.
vysledki a dalSi pozadavky na|Zavérecny test (min. uspésnost 60 %).

studenta

Garant predmétu Mgr. Martina Buckova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani informaci o alternativnich zplsobech stravovani, jejich variantach a rozsifeni v populaci. Na
zéklad¢ zakladnich znalosti o vyzivé ¢lovéka a soucasnych vyzivovych doporu¢eni odbornikt jsou jednotlivé alternativni
sméry vyzivy zhodnoceny z pohledu moznych benefiti, ale také rizik ve vztahu ke zdravi. Pozornost je dale vénovana
modnim redukénim dietdm a méné ¢astym vyzivovym smértim, faktorim ovliviwujicim volbu stravovaciho rezimu a novym
trendiim ve vyzivé. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:
1. Vymezeni pojmu, pichled a zakladni charakteristika stravovacich rezimu.
Bézny zptisob stravovani v nasi populaci, v¢. doporuceni odbornikd.
Dussledky nevhodné nastaveného stravovani (nadvyziva, podvyziva, poruchy piijmu potravy).
Vegetarianské formy stravovani.
Méné Casté stravovaci rezimy, mddni diety.
Pozitiva a rizika ve srovnani s béZznym stravovanim.
Vliv zplsobu vyzivy na stievni mikrobiom.
Dietni systém v nemocni¢ni péci.
Vyznam doplnk stravy.
10. Funk¢ni potraviny, biopotraviny, superpotraviny.
11. Alternativni vyZziva ve stravovani déti.
12. Vliv alternativni vyzivy na prevenci a 1écbu onemocnéni.
13. Faktory ovliviiujici vybér potravy, potravinové vzorce.
14. Nazory odbornikil na alternativni stravovani, role médii a socialnich siti.

e e A il

Studijni literatura a studijni pomtcky |

Povinna literatura:

KASPER, H. Vyziva v mediciné a dietetika. Praha: Grada Publishing, 2015. ISBN 978-80-247-4533-6.

SHARMA, S. (Pteklad POSPISILOVA, H.) Klinické vyziva a dietologie: v kostce. Praha: Grada Publishing, 2018. Sestra.
ISBN 978-80-271-0228-0.

ZLATOHLAVEK, L. Klinicka dietologie a vyZiva. 2. roz§. vyd. Praha: Current media, 2019. ISBN 978-80-88129-44-8.

Doporucena literatura:

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

GROBHAUSEROVA, M. Sportovni vyziva pro vegetariany a vegany. Praha: Grada Publishing, 2015.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Seminar k bakalarské praci

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+14s+01 | hod. | 14 kreditii [3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinna tcast na seminafich, min. 80 %.
vysledki a dalSi pozadavky na | Vypracovani a prezentace seminarni prace se zaméfenim na problematiku
studenta zadané bakalarské prace. Uspésné obhajeni pisemné i prezentacni ¢asti.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je studenty pfipravit na praktické problémy pfi zpracovani bakalarské prace. Seminafe se zamétuji
zejména nejen na formalni pisemnou ¢ast prace, ale také na obecné zpracovani vyslednych dat a zvySeni Grovné
prezenta¢nich schopnosti. Obsah predmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Uvod do bakalaiské prace, piiprava reSerie na zadané téma.
Vybér relevantnich zdrojt, jejich pouzivani a vyhledavani.
Databaze a knihovny.
Zptsoby citace literarnich zdroji — uvod a zasady pfi tvorbé citaci.
Ptiklady citaci — kniha, ¢lanek v ¢asopisu, ¢lanek ve sborniku, aj.
Skladba prace a obsah teoretické casti.
Experimentalni cast a jeji obsah.
Popis vysledki a jejich diskuze.
Zavér a jeho tvorba.
10. Tvorba prezentace prace.
11. Doporuceni pro vlastni prezentaci.
12. Zpusob zpracovani experimentalnich dat.
13. Uvod do statistického vyhodnoceni.
14. Zékladni metody statistického vyhodnoceni.

A A ol

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Odborna literatura dle doporu¢eni vedouciho prace.

Platné ptedpisy UTB ve Zlin€ pro vypracovani bakalatské prace.

Sablona UTB ve Zliné pro vypracovéani bakalaiské prace.

CSN ISO 690 (01 0197) Informace a dokumentace — Pravidla pro bibliografické odkazy a citace informaénich zdrojii. 3.
vyd. Praha: Utad pro technickou normalizaci, metrologii a statni zkuebnictvi, 2011. Ceské technické norma.

MELOUN, M., MILITKY, J. Kompendium statistického zpracovani dat. Praha: Karolinum, 2012. ISBN 9788024621968.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni vedouciho prace.

Knihovna UTB ve Zling, https://knihovna.utb.cz/.

RUSSEY, W.E., EBEL, H.F., BLIEFERT, C. How to Write a Successful Science Thesis: The Concise Guide for Students.
Weinheim: Wiley-VCH, 2006. vii, 223 s. ISBN 3527312986.

Portal IVA — informacni vychova na UTB ve Zlin¢. Dostupné z: http://iva.k.utb.cz/.

LENGALOVA, A. Guide to Writing Master Thesis in English. Zlin: UTB, 2010. ISBN 978-80-7318-952-5. Dostupné z:
http://digilib.k.utb.cz/handle/10563/26214.

BUDIKOVA, M., KRALOVA, M., MAROS, B. Privodce zékladnimi statistickymi metodami. Praha: Grada, 2010. ISBN
978-80-247-3243-5.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Legislativa v potravinarstvi I

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho predmétu 14p+14s+01 | hod. |28 kreditii [2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinnd Gcast na seminafich (min. 80% dochazka). Pribézné testy b&éhem
vysledki a dalSi pozadavky na |semestru (splnéni na min. 70 %). Prokdzani znalosti probiranych tematickych
studenta okruhti pisemnou formou.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici
MVDr. Zdenék Polasek, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |
Cilem ptredmeétu je ziskani prehledu o aktualnich pravnich piedpisech v potravinafstvi. Student si osvoji zaklady prace s
legislativou a pravnimi pfedpisy a bude schopen se v nich orientovat. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Historie pravnich predpist, struktura a tvorba pravnich piedpisa.
Zaklady legislativy v oblasti potravinarstvi.
Legislativa Ceské republiky vztahujici se na potraviny.
Piehled pravnich piedpist Evropské unie tykajicich se potravin 178/2002, 852/20004, 853/2004, 854/2004, 882/2004.
Préavni predpisy tykajici se ozna¢ovani potravin.
Systém rychlého varovani pro potravinové vyrobky a krmiva (RASFF).
Zakladni legislativni pozadavky z pohledu Zakona o potravinach.
Vybrané vyhlasky k zakonu o potravinach.
Zakladni legislativni pozadavky z pohledu Veterinarniho zdkona a vybranych provadécich vyhlasek.
Zakladni legislativni pozadavky z pohledu Zakona o ochrané vefejného zdravi.
Piehled dalsich zakond — Zakon o nakladani s geneticky modifikovanymi organismy a genetickymi produkty, Zakon
o ekologickém zemédeélstvi.
12. Zakon o lihu a Zakon o povinném znaceni lihu.
13. Pichled dalgich zakond Zakon o COI, Zakon o SZPI, Zakon o ochrané spotiebitele.
14. Systém jakosti, vnitini a vn€jsi audity potravinarskych provozu.
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinn4 literatura:
https://eur-lex.europa.cu/
https://www.zakonyprolidi.cz/

Doporucena literatura:
https://eagri.cz/public/web/mze/

httgs://www.szgi.gov.cz/

Informace ke kombinované nebo distan¢éni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Vyroba potravin z rostlinnych surovin

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/ZS

Rozsah studijniho predmétu 28p+28s+281 | hod. | 84 kreditii l6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéfeni studijnich | Vyuka formou flipped classroom. Teoreticka vyuka doplnéna samostatnou
vysledki a dalSi pozadavky na|praci podle pribézné zadavanych ukolt. Odevzdani vystupt pfedmétu v
studenta predepsané forme, rozsahu a terminech.

Dalsi pozadavky: ochranny pracovni odév (bilé triko, bilé kalhoty, nebo
zastéra), preztvky, pokryvka hlavy.

Zapocet: minimalné 90% ucast na seminafich a minimalné¢ 86% tucast na
cvicenich, vypracovani a odevzdani zadanych ukola.

Zkouska — ustni: prokézani dostate¢né znalosti probiranych témat.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (100% p)

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je ziskani pfehledu o principech vyroby potravin ze surovin rostlinného ptvodu a jejich vyuziti

v gastronomii. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Obiloviny.

Ptiprava mouky.

Vyroba bézného peciva a chleba.

Vyroba trvanlivého peciva.

Vyroba téstovin.

Vyroba necokoladovych cukrovinek.

Vyroba ¢okolady.

Ziskavani Skrobu.

Vyroba tukd a oleja.

10. Zpracovani ovoce a zeleniny.

11. Zpracovani brambor.

12. Vyroba piva a vina.

13. Vyroba lihovin.

14. Vyroba nealkoholickych napojt.
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

BURESOVA, 1., LORENCOVA, E. Vyroba potravin rostlinného ptivodu — Zpracovani obilovin. Zlin: UTB, 2013. ISBN
978-80-7454-278-7.

KADLEC, P. a kol. Procesy potravinaiskych a biotechnologickych vyrob. Praha: VSCHT, 2003. ISBN 80-7080-527-7.

Doporucena literatura:

MANLEY, D. Manley’s Technology of Biscuits, Crackers and Cookies. 4th Ed. Cambridge: Woodhead Publishing, 2011.
Dostupné z: https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpMTBCCEQ1/manley-s-technology-biscuits/manley-s-technology-
biscuits.

SINGH, J. Advances in Potato Chemistry and Technology. 2nd Ed. London, San Diego, Cambridge, Oxford: Academic
Press, an imprint of Elsevier, 2016. Dostupné z: https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpAPCTEQ01/advances-in-potato-
chemistry/advances-in-potato-chemistry.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Vyziva a dietologie

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho predmétu 28p+28s+01 | hod. |56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna min. 90% tGcast na seminafich, 1x prezentace studenta na
vysledki a dalSi pozadavky na|zadané téma.

studenta Zkouska: kombinovana (pisemna a Ustni).
Garant predmétu Mgr. Martina Buckova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubit a rozsifit znalosti studentll v problematice vyzivy ¢loveéka. Pozornost je vénovana stavbé a

fyziologii traviciho traktu, zékladnim slozkam stravy a zpusobu jejich zpracovani a vyuziti v lidském téle. Studenti jsou

seznameni s vyzivovymi doporu¢enimi a jejich modifikacemi pro vybrané skupiny populace. Student také ziska zakladni

znalosti v oblasti vlivu vyZivy na rozvoj a prevenci vybranych onemocnéni. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Stavba a funkce traviciho ustroji — dutina Gstni, jicen, zaludek.

Stavba a funkce traviciho ustroji — tenké stfevo, tlusté stievo, kone¢nik.

Stavba a funkce slinivky bfisni, jater, ledvin.

Slozeni a funkce krve, lymfy, kostni hmoty.

Zakladni slozky potravy — makronutrienty.

Zakladni slozky potravy — mikronutrienty.

Voda ve vyzivé ¢loveka.

Vyzivova doporuceni.

Hlavni energetické potieby organizmu, disledky nerovnovahy energetické bilance, poruchy piijmu potravy.

10. Vyziva zen v obdobi t€hotenstvi a laktace.

11. Vyziva déti do 1 roku, vyziva déti nad 1 rok, vyziva dospivajicich.

12. Vyziva dospélych pfi vyssi fyzické zatézi, vyziva seniord.

13. Vyziva v prevenci a 1écbé chorob kardiovaskularniho systému, diabetu a osteopordzy.

14. Potravinové alergie a intolerance.
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Studijni literatura a studijni pomucky

Povinna literatura:

HAVLIK, J., MAROUNEK, M. Ziviny a Zivinové potieby &lovéka: u¢ebnice pro studenty CZU v Praze. 2. vyd. Praha:
CZU, 2013. ISBN 978-80-213-2374-2.

KLIMESOVA, 1., STELZER, J. Fyziologie vyzivy. Olomouc: UP, 2013. ISBN 978-80-244-3280-9.

ZLATOHLAVEK, L. Klinicka dietologie a vyZiva. 2. roz. vyd. Praha: Current media, 2019. Medicus. ISBN 978-80-
88129-44-8.

Doporucena literatura:

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

KASPER, H. Vyziva v medicin€ a dietetika. Praha: Grada Publishing, 2015. ISBN 978-80-247-4533-6.

SHARMA, S. (Pieklad POSPISILOVA, H.) Klinick4 vyziva a dietologie: v kostce. Praha: Grada Publishing, 2018. Sestra.
ISBN 978-80-271-0228-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢éni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Spolec¢ensky styk a diplomaticky protokol

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho predmétu 20p+10s+01 | hod. 130 kreditii 13

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Pisemna forma — test, splnéni na min. 65 %.
vysledki a dalSi pozadavky na|Povinna min. 80% ucast na seminafich.

studenta V seminafi zpracovat, odevzdat, odprezentovat itineraf navstévy.
Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Ing. Helena Velichova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je poskytnout studentiim poznatky z oblasti spoleéenské vychovy a diplomatického protokolu. Seznamit
je s pravidly a zvyklostmi, které se vztahuji k chovani ve spole¢nosti. Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Spolecensky styk a vybrané otazky etikety. Spole¢enské prednosti, seznamovani a predstavovani. Etiketa ustniho a
pisemného projevu. Organizacni stranka piipravy obchodniho jednani. Oblékani.
Spolecenské podniky a prilezitosti.
Tiskové konference.
Predavani vyznamenani, diplomd a ocenéni, etiketa darovani.
Diplomaticky protokol, pojem, historie.
Diplomatické styky; Statni organy pro mezinarodni styky.
Diplomatické a dalsi mise; Zvlastni mise.
Konzularni styky a konzulaty; Ceska centra v zahraniéi.
Obchodni diplomacie; Konferenéni diplomacie a konferen¢ni praxe.
10. Zahrani¢ni navstévy statnich predstavitelti; Podpis smluv a dokumentt; Diplomaticka korespondence.
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Studijni literatura a studijni pomtcky

Povinna literatura:

GULLOVA, S. Mezinarodni obchodni a diplomaticky protokol. 3. vyd. Praha: Grada, 2012. ISBN 978-80-247-4418-6.
GULLOVA, S., MULLEROVA, F., SRONEK, 1. Spolecenska etiketa, obchodni a diplomaticky protokol. 1. vyd. Praha:
VSH, 2004. ISBN 80-86578-33-X.

SRONEK, I. Diplomaticky protokol a praktické otazky spole¢enské etikety. 1. vyd. Praha: Karolinum, 2002. ISBN 80-
246-0247-4.

Doporucena literatura:

MAURICE, P. Butlers Do It On Dining Tables: Dining Etiquette for Hosts & Guests including Table Setting & Table
Manners. 1. vyd. Independently Published, 2020. ISBN 1660244439.

SALAC, G. Stolnigeni. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 80-7168-752-9.

SMEJKAL, V., BACHRACHOVA, H. Lexikon spole¢enského chovani. 5. vyd. Praha: Grada, 2011. ISBN 978-80-247-
3649-5.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Wellness gastronomie

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho predmétu 10p+10s+01 | hod. [ 20 kreditii 13

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Povinnd min. 80% dochazka na seminafich a napsani zapoctového testu z
vysledki a dalsi pozadavky na | probiranych tematickych okruhi na prednaskach minimalné na 70 %.
studenta

Garant predmétu Ing. Martina Mréazkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyucujici

Ing. Martina Mrazkova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s charakteristikou wellness gastronomie, vhodnou skladbou potravin a néapoja,
kvalitou surovin v ramci realizace wellness gastronomie. Studenti se také seznami se zaklady vyzivy, stravovacimi
systémy, zasadami pii vyrobé pokrmt v kontextu wellness gastronomie a dal$imi principy v této gastronomické oblasti.
Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Charakteristika wellness gastronomie.
Potraviny ve wellness gastronomii.
Kwvalita potravin ve wellness gastronomii.
Vyziva ¢loveka ve wellness gastronomii.
Zdravy zivotni styl.
Technologické postupy piipravy wellness pokrmii I.
Technologické postupy piipravy wellness pokrmd I1.
Gastronomie v ramci lazenstvi.
Psychologie a vyziva ve wellness gastronomii.
10. Bezpecnost a hygiena ve wellness gastronomii.
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Studijni literatura a studijni pomtcky

Povinna literatura:

KOHOUT, P. Potraviny — Soucast zdravého zZivotniho stylu. Praha: Forsapi, 2010. ISBN 9788087327395.

KREJCI, M., HOSEK, V. Wellness. Praha: Grada, 2016. ISBN 978-80-271-0010-1.

REGER-NASH, B., SMITH, M., JUCKETT, G. Foundations of Wellness. Champaign: Human Kinetics, 2014. ISBN
1450402003.

Doporucena literatura:
DALLEN, M. Zelené¢ potraviny. Praha: Ratio Bona, spol. s r.0., 2010. ISBN 978-80-254-4590-7.
DOSTALOVA, J. Co se dé€je s potravinami pfi piipravé pokrmti. Praha: Forsapi, 2008. ISBN 978-80-903820-8-4.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zptsobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Nutraceutika ve vyZivé a zdravy Zivotni styl

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho predmétu 20p+20s+01 | hod. | 40 kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | prednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: podminkou udéleni zapoctu je splnéni min. 80% tcasti na seminatich
vysledki a dalSi pozadavky na|a absolvovani zapoctového testu minimalné na 60 %.

studenta Zkouska: obsahem pisemné zkousky bude prokdzani znalosti alespoil na 60 %
z uvedenych tematickych okruhti a na jeho zékladé dopliikové ustni zkouseni.

Garant predmétu Ing. Martina Mrazkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Ing. Martina Mrazkova, Ph.D. (100% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem predmétu je seznamit studenty s dopliiky stravy a nutraceutiky, které se uplatiuji ve vyzivé ¢lovéka. Jsou probirany
latky a skupiny latek, které jsou v soucasnosti pouzivany piedevsim jako preventivni prostfedky, které maji branit rozvoji
civiliza¢nich onemocnéni, nebo jsou uzivany v uréitych obdobich Zivota. Student ziska poznatky o zdravém zivotnim stylu
v ramci nejnovejSich védeckych poznatktl, jehoz vyznamnou soucasti je raciondlni vyziva. Obsah pfedmétu tvorii tyto
tematické celky:

1. Definice potravnich dopliikii a dopliiki stravy, legislativa v EU, navazujici predpisy v CR, soucasny stav.
Racionalni vyziva — zakladni vyzivova doporuceni.
Vyuziti dopliki stavy jako preventivnich prostfedki ve vyzive ¢lovéka.
Obsahové latky vybranych potravin a jejich biologicka aktivita.
Zvyseni vyzivové hodnoty stravy.
Stravovaci navyky, vybér potravin, faktory ovliviiujici nevhodné stravovani.
Hodnoceni vyzivového stavu organizmu.
Sestaveni vzorovych jidelnickl pro vybrané fyziologické skupiny, zména stravovani.
Bakterie mlécného kvaseni (probiotika) a prebiotika jako vyznamné funkéni slozky potravin.
10. Konkrétni vybrané piiklady vyznamnych funkénich potravin.
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Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

KACMARIKOVA, M., RAFAIDUS, M. Zdrava vyziva a pohyb. Trnava: Typi Universitatis Tyrnaviensis, 2020. ISBN
978-80-568-0338-7.

KOHOUT, P. Potraviny — Soucast zdravého zivotniho stylu. Praha: Forsapi, 2010. ISBN 9788087327395.

WATSON, R.R., PREEDY, V.R. Bioactive Food as Dietary Interventions for Cardiovascular Disease. San Diego, London,
Waltham: Academic Press Elsevier Inc., 2013. ISBN 978-0-12-396485-4.

Doporucena literatura:

GHOSH, D., BAGCHI, D., KONISHI, T. Clinical Aspects of Functional Foods and Nutraceuticals. Boca Raton: CRC
Press, 2014. ISBN 978-1-4665-6910-2.

WATSON, R.R., PREEDY, V.R. Bioactive Food as Dietary Interventions for Liver and Gastrointestinal Disease. San
Diego, London, Waltham: Academic Presss Elsevier Inc., 2013. ISBN 978-0-12-397154-8.

WATSON, R.R., PREEDY, V.R. Bioactive Foods in Promoting Health: Fruits and Vegetables. London, Burlington, San
Diego: Academic Press Elsevier Inc., 2010. ISBN 978-0-12-374628-3.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiredéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Vyroba potravin z Zivoc¢iSnych surovin

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/LS

Rozsah studijniho predmétu 20p+20s+201 | hod. | 60 kreditii |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet: povinna GiCast v seminafich a laboratofich minimalné 80 %. Podminka
vysledki a dalSi pozadavky na|pro udéleni zapoCtu je ziskani nejméné 65 % plného poctu bodu ve dvou
studenta pisemnych testech a vypracovani protokold experimentalnich tuloh s
vyhodnocenim, diskusi vysledk a zaveéry.

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhd, pisemna a ustni
zkouska, splnéni pisemné ¢asti je podminkou pro pfistoupeni k Ustni ¢asti.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50% p)
Ing. Robert Gal, Ph.D. (50% p)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zaklady potravinarské technologie. Studenti ziskaji poznatky o zakladnich
principech vyroby potravin zivoc¢isného pivodu. Soucasné budou také informovani o moznostech vyuziti potravin a jejich
vlastnosti v gastronomii. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Chemické sloZeni mléka z pohledu vyuziti v gastronomii.

Zakladni operace v mlékarenstvi.
Technologie vyroby syru a tvaroht a jejich vyznam v gastronomii.
Technologie vyroby kysanych mlécnych vyrobkii a ostatnich mlécnych produkti a moznosti jejich vyuziti v
gastronomii.
Chemickeé slozeni vajec a vyroba vajeénych vyrobki. Vlastnosti vaje¢nych hmot a jejich pouziti v gastronomii.
Chemické slozeni a vlastnosti masa. Vyznam postmortalnich zmén masa v gastronomii.
JateCnictvi, bourarenstvi. Vedlejsi jate¢né produkty.
Technologie masnych vyrobkti. Zpracovani zivociSnych tuki a jejich vyuziti v gastronomii.

9. Chemické slozeni a vlastnosti driibeziho masa. Vyroba dribezich vyrobkl pro pouziti v gastronomii.
10. Chemické slozeni ryb a vyroba rybich vyrobkll za u¢elem vyuziti v gastronomii.
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Studijni literatura a studijni pomicky I

Povinna literatura:

KADLEC, P. (Ed.). Technologie potravin I. Praha: VSCHT, 2008. ISBN 80-7080-509-9.

KADLEC, P. a kol. Technologie potravin II. Praha: VSCHT, 2002. ISBN 80-7080-510-2.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Technologie potravin — Co byste m&li védét o vyrobé potravin? Ostrava:
Key Publishing, 2009. ISBN 978-80-7418-051-4.

SNIRC, J., GOLIAN, J., HERIAN, K., BUNKA, F., BUNKOVA, L., CANIGOVA, M. Mlieko a mlie¢ne vyrobky. Nitra:
SPU, 2016. ISBN 978-80-552-1451-1.

Doporucena literatura:

BUNKA, F., PACHLOVA, V., BUNKOVA, L., CERNIKOVA, M. Mlékarenska technologie I. 1. vyd. Zlin: UTB, 2013.
ISBN 978-80-7454-254-1.

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

NOLLET, L.M.L. Handbook of Meat, Poultry and Seafood Quality. 2nd Ed. Hoboken: Wiley-Blackwell, 2012. ISBN
9780470958322.

SMIT, G. Dairy Processing: Improving Quality. Cambridge: Woodhead Publishing, 2003. ISBN 978-1-85573-676-4.
Dostupné z: https://app.knovel.com/kn/resources/kpDPIQ0003/toc.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Bilanéni vypoéty

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+20s+01 | hod. [ 20 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Dochdzka: min. 80% ucast na seminafich.
vysledki a dalsi pozZadavky na | Dva pisemné zapoctové testy v pribéhu semestru s minimalni ispésnosti 60 %.
studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Ing. Simona Mrkvickova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je pochopeni zakladnich bilancnich vypoctd, které jsou nezbytné pro planovani a navrhovani
potravinafskych procesti s minimalnimi investi¢nimi a provoznimi naklady bez materidlovych a energetickych ztrat a
negativniho vlivu na zivotni prostfedi. Ptedmét bude zaméten na praktické vypocty v potravinafstvi a gastronomii. Obsah
predmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Uvod do problematiky bilan¢nich vypoétd, praktické aplikace.
Veliciny a jednotky, fyzikalni rozmér veliCiny, pocitani s nepfesnymi hodnotami.
Zakladni fyzikalni vlastnosti potravin.
Vyjadfovani slozeni smési, pfepocty slozeni smési.
Materialové bilance, zékladni pojmy, formulace obecné bilan¢ni rovnice.
Obecny postup pfi bilan¢nich vypoctech, bilan¢ni schéma.
Jednoduché hmotnostni bilance, pfiklady na pfipravu smési, sméSovani a déleni smési.
Bilance spotieby zakladnich surovin na zakladé objemu produkce, skladové zasoby.
Energetické bilance, bilance tepelné, mechanické a elektrické energie.
10. Sdileni tepla ve vybranych procesech, ohfev a chlazeni.
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Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

KADLEC, P. a kol. Procesy potravinaiskych a biotechnologickych vyrob. Praha: VSCHT, 2003. ISBN 80-7080-527-7.
LINDNER, J. Zaklady chemicko-inzenyrskych vypoét. Praha: VSCHT, 2014. ISBN 978-80-7080-916-7. Dostupny z:
https://vydavatelstvi.vscht.cz/katalog/publikace?uid=uid_isbn-978-80-7080-916-7.

MRKVICKOVA, S. Procesni inZenyrstvi I. Vyukové opory k predmétu. Zlin: UTB, 2020.

Doporucena literatura:

FELLOWS, P.J. Food Processing Technology — Principles and Practice. 5th Ed. Cambridge, Kidlington: Woodhead
Publishing, an imprint of Elsevier, 2022. Dostupny z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpFPTPPE38/food-processing-technology/food-processing-technology.

HASAL, P., SCHREIBER, 1., SNITA, D. et al. Chemické inzenyrstvi 1. 2. vyd. Praha: VSCHT, 2007. ISBN
9788070800027. Dostupny z: http://vydavatelstvi.vscht.cz/knihy/uid_isbn-978-80-7080-002-7/pages-img/.
WICHTERLE, K., VECER, M. Ziklady procesniho inZenyrstvi. Ostrava: VSB, 2012. ISBN 978-80-248-2580-9.
Dostupny z: http://www.person.vsb.cz/archived/FMMI/ZP1/Zaklady %20procesniho%20inzenyrstvi.pdf.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Odborna praxe III a priprava bakalarské prace

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho predmétu | hod. | 160 kreditu |18

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | odborna praxe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet udélen po realizaci odborné praxe (100% povinna Ucast) zakoncené
vysledki a dalSi pozadavky na|zpracovanim a odevzdanim ,,Zpravy z odborné praxe“ v pozadovaném rozsahu
studenta a kvalité, vcetné ,,Vykazu odborné praxe“ a ,,Vyjadfeni organizace k praxi‘.
Dalsi aktualizované pokyny, které souvisi s vykonem odborné praxe, budou
dostupné na internetovych strankach fakulty a v karté predmétu v Portalu
IS/STAG, piipadné jinym, pro studenty pfistupnym, zptisobem.

Dalsi podminkou udéleni zapoctu je odevzdani bakalarské prace do systému
IS/STAG a posouzeni bakalaiské prace na zéklad¢ kontroly plagiatorstvi.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100%, garant stanovuje koncepci pfedmétu a dohlizi na spravnost priab&éhu
vykonavané odborné praxe, je také jednim z vedoucich bakalaiskych praci)

vedouci bakalatskych praci

Stru¢na anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je zapojeni studenta do samostatného praktického feseni konkrétni problematiky v oblasti gastronomie a
vypracovani bakalaiské prace.

Predmét zahrnuje dvé Casti — prvni spociva v realizaci odborné praxe, ktera je zakoncena zpracovanim Zpravy z odborné
praxe. V této Casti se student stietava s problémy z realné praxe a zapojuje se do jejich praktického feseni. Dale si dopliiuje
a roz§ifuje své znalostni portfolio zaméfené na prakticky gastronomicky provoz nebo v oblasti vyzivy ¢lovéka. Podle typu
vybrané organizace, ve které student absolvuje praxi, a zadaného tkolu, se miZe jednat o napf. ptipravu jidel, pfipravu a
planovani jidelniho listku, pfipravy cateringu, ¢innosti souvisejici s vyzivou ¢lovéka, provozni ¢innosti aj. Pro vykon
praktické vyuky a odborné praxe v gastronomickych zafizenich je proto nutné ziskat zdravotni prukaz pracovnika v
potravinarstvi.

Soucasti odborné praxe miize byt fesSeni zadanych kol nebo realizace bakalaiské prace, ktera je druhou ¢asti predmétu.
V ni student, pod vedenim stanovené¢ho vedouciho, vypracuje zavérecnou bakalaiskou praci. Je veden k tomu, aby
prokazal, ze je schopen samostatné fesit a Gstn€ i pisemné prezentovat dany problém (teoreticky i experimentalni), jakoz i
obhajit své vlastni ptistupy k feSeni. V pribéhu realizace student prezentuje a konzultuje vysledky své prace se stanovenym
vedoucim. Uelem téchto priibéznych prezentaci jsou nejenom informace o postupu feseni, ale i nacvik tzv. soft skills
(verbalni projev, grafické zpracovani).

Studijni literatura a studijni pomtcky |

Povinna literatura:

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho prace.

Platné predpisy UTB ve Zlin¢ pro vypracovani bakalaiské prace.

Sablona UTB ve Zliné pro vypracovéani bakalaiské prace.

CSN ISO 690 (01 0197) Informace a dokumentace — Pravidla pro bibliografické odkazy a citace informaénich zdrojii. 3.
vyd. Praha: Utad pro technickou normalizaci, metrologii a statni zkugebnictvi, 2011. Ceska technicka norma.

Doporucena literatura:
Individualni studijni literatura dle doporuc¢eni vedouciho prace.
Knihovna UTB ve Zling, https://knihovna.utb.cz/.
RUSSEY, W.E., EBEL, H.F., BLIEFERT, C. How to Write a Successful Science Thesis: The Concise Guide for Students.
Weinheim: Wiley-VCH, 2006. vii, 223 s. ISBN 3527312986.
Portal IVA — informacni vychova na UTB ve Zlin¢€. Dostupné z: http://iva.k.utb.cz/.
LENGALOVA, A. Guide to Writing Master Thesis in English. Zlin: UTB, 2010. ISBN 978-80-7318-952-5. Dostupné z:
| http:/digilib.k.utb.cz/handle/10563/26214.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina Ia

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Klasifikovany zapocet — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:
vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni u€ast v seminafi (pravidelné ukoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani pribézného a zadpoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat tstné i pisemné
v kazdodennich situacich na arovni B1 az B1+ podle Spolecného evropského referen¢niho ramce pro jazyk. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Stavova a dynamicka slovesa.
Pritomné casy.
Minulé Casy.
Vyjadieni budoucnosti.
Idiomatické fraze.
Koncovky podstatnych jmen.
Modalni slovesa vyjadiujici povinnost, svoleni a zakaz (pfitomny a minuly ¢as).
Prislovce.
Extrémni pfidavna jména.
10. Napojovani sloves.
11. Vztazné véty.
12. Predpfitomny a minuly cas.
13. Tvorba ptidavnych jmen pomoci koncovek.
14. Piedpiitomny Cas prosty a prib&hovy.

e e A il

Studijni literatura a studijni pomtcky

Povinna literatura:
ROBERTS, R., BUCHANAN, H. Navigate B1+ Intermediate Coursebook with Video and Oxford Online Skills. Oxford:
Oxford University Press, 2015. ISBN 978-0-19-456662-9.

Doporucend literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.

Vlastni dopliujici materidly v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina Ib

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Klasifikovany zapocet — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:
vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni u€ast v seminafi (pravidelné ukoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani pribézného a zadpoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat tstné i pisemné
v kazdodennich situacich na trovni B2 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah piedmétu tvori
tyto tematické celky:
1. Tvorba otazek.
Predpfitomny Cas prosty a pribc¢hovy.
Slovesa s predlozkami.
Minulé Casy.
Pfedminulé Casy.
Budouci casy.
Koncovky podstatnych jmen.
Trpny rod.
Causative have a get.
10. Slovesa s -ing nebo infinitivem.
11. Uziti ¢lent.
12. Determiners, quantifiers.
13. Problematicka slovni zasoba.
14. Psany popis dat.

e e A il

Studijni literatura a studijni pomtcky

Povinna literatura:
KRANTZ, C., ROBERTS, R. Navigate Coursebook with Video and Oxford Online Skills Upper-Intermediate B2. Oxford:
Oxford University Press, 2015. ISBN 978-0-19-456675-9.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.

Vlastni dopliujici materidly v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina — Priprava na zkousky Cambridge I

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii [2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Klasifikovany zapocet — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:
vysledki a dalsi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni ucast v seminafi (pravidelné tkoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani pribézného a zapoctového testu s minimalni ispésnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Jedna se o kurz systematicky pripravujici k jazykové zkousce Cambridge English First na Girovni B2+ podle Spole¢ného
evropského referencniho ramce pro jazyk. Hlavnim cilem pfedmétu je rozvoj jazykovych dovednosti nutnych jako
prostiedek komunikace jak v mluvené, tak v pisemné forme. Poskytuje studentim na trovni B2 diikladnou ptipravu a
procvicovani gramatiky, slovni zasoby, jazykové znalosti, témat a dovednosti potfebné pro uspésné vykonani zkousek
Cambridge (jeji absolvovani na konci kurzu je dobrovolné). Obsah pfedmétu tvoii tyto tematické celky:
1. Opakovani ptitomnych cast.
Opakovani perfect ¢ast.
Cleny.
Pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména.
Opakovani minulych ¢asu.
Vztazné véty.
Netplné véty.
Vypréavéni — Casy, nepfima tec.
Gerundia a infinitivy.
10. Modalni slovesa.
11. Podminkové véty.
12. Tvorba slov.
13. Stalé slovni spojeni.
14. Trpné rody.

A e A ol

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:
MAY, P. Compact First (2nd Edition) Student’s Book with Answers and CD-ROM. Cambridge: Cambridge University
Press, 2014. ISBN 9781107428447.

Doporucena literatura:

HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use. 3rd Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2013. ISBN
9781107697386.

MAY, P. Compact First (2nd Edition) Workbook without Answers with Audio. Cambridge: Cambridge University Press,
2014. ISBN 9781107428577.

TAYFOOR, S. Common Mistakes at First Certificate and How to Avoid Them. Cambridge: Cambridge University Press,
2004. ISBN 978-0-521-52062-1.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobgé.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Projektovy management

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Aktivni ucast na seminatich — min. 80 %.
vysledki a dalSi pozadavky na|Zpracovani, prezentace a odevzdani seminarni prace, tj. vlastniho projektu na
studenta dané téma nebo zapoctovy test (min. 60 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Ing. Gabriela Havelkova (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pifedmétu je seznamit studenty se zaklady projektového fizeni. Studenti si osvoji zdkladni terminologii spojenou s

projektovym managementem, jeho pravidla, postupy a metody. V ramci vypracovani seminarni prace se tyto teoretické

poznatky nauci aplikovat v praxi. Po uspé$ném absolvovani budou studenti schopni pfipravit projekt, naplanovat projekt,

monitorovat jeho pribéh, a piedev§im vyuzivat projektové mysleni v praxi. Obsah pfedmétu tvofi tyto tematické celky:
1. Zakladni pojmy projektového fizeni.

Zivotni cyklus projektu.

Planovani projektu.

Zainteresované strany (stakeholders).

Harmonogram projektu.

Projektovy tym.

Rozpocet projektu.

Projektova komunikace.

Rizeni rizik.

10. Zahajeni projektu.

11. Realizace projektu.

12. Ukonceni projektu.

13. Moznosti financovani projekti.

14. Trendy projektového managementu.

A A il

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

DOLEZAL, J. Projektovy management: komplexng, prakticky a podle svétovych standardd. Praha: Grada, 2016. ISBN
978-80-247-5620-2.

DOLEZAL, J., MACHAL, P., LACKO, B. a kol. Projektovy management podle IPMA. 2. vyd. Praha: Grada, 2012. ISBN
978-80-247-4275-5.

KOLAJOVA, L. Tymova spolupréace: Jak efektivné vést tym pro dosazeni nejlepsich vysledki. Praha: Grada, 2006. ISBN
80-247-1764-6.

KRIVANEK, M. Dynamické vedeni a fizeni projektd: systémovym myslenim k Gsp&$nym projektiim. Praha: Grada, 2019.
ISBN 9788027104086.

Doporucena literatura:

ALDRIDGE, J., DERRINGTON, A.M. The Research Funding Toolkit How to Plan and Write Succesful Grant
Applications. Thousand Oaks: SAGE Publications Ltd., 2012. ISBN 978-0-85702-968-3.

HORINE, G. Project Management: Absolute Beginner's Guide. Indianapolis: Que Publishing, 2017. ISBN 978-
0789756756.

LESTER, A. Project Management, Planning and Control — Managing Engineering, Construction and Manufacturing
Projects to PMI, APM and BSI Standards. 7th Ed. Oxford: Butterworth-Heinemann, an imprint of Elsevier, 2017. ISBN
978-0-08-102020-3.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Anglictina ITa

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet, zkouska — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:

vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni ucast v seminafi (pravidelné tkoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani prubézného a zapoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %o,
ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat Gstné i pisemné
v kazdodennich situacich na urovni B1+ podle Spolecného evropského referencniho ramce pro jazyk. Obsah pfedmétu
tvori tyto tematické celky:
1. Pokrocilé formy otazek.
Parafrazovani.
Gramatika ,,used to““ a ,,would*.
Slovni spojeni souvisejici se zamé&stnanim.
Realné kondicionaly.
Nerealné kondicionaly v pfitomnosti a budoucnosti.
Predpony.
Srovnavani.
Modalni slovesa dedukce a spekulace.
10. Trpné rody.
11. Uzivani ¢lenu.
12. Nerealné kondiciondly v minulosti.
13. Nepiima fec.
14. Zadost 0 zamé&stnani, e-mail.
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Studijni literatura a studijni pomitcky

Povinnd literatura:
ROBERTS, R., BUCHANAN, H. Navigate B1+ Intermediate Coursebook with Video and Oxford Online Skills. Oxford:
Oxford University Press, 2015. ISBN 978-0-19-456662-9.

Doporucend literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.

Vlastni dopliujici materidly v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Anglictina ITb

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet, zkouska — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:

vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni ucast v seminafi (pravidelné tkoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani prubézného a zapoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %,
ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat Gstné€ i pisemné
v kazdodennich situacich na urovni B2+ podle Spolecného evropského referencniho ramce pro jazyk. Obsah pfedmétu
tvori tyto tematické celky:
1. Modalni slovesa v pfitomnosti.
Modalni slovesa dedukce v minulosti.
Porozuméni pouziti predpon.
Vztazné véty.
Participle clauses.
Pfidavna jména, jejich spravné poradi a predlozkové vazby.
Ptislovce a jejich uziti.
Synonyma a antonyma.
If clauses.
10. Nepiima fec.
11. Jazyk pro popis nerealnych situaci.
12. Funk¢ni jazyk.
13. Psani review.
14. Psani eseje ve formalnim stylu.
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Studijni literatura a studijni pomitcky

Povinnd literatura:
KRANTZ, C., ROBERTS, R. Navigate Coursebook with Video and Oxford Online Skills Upper-Intermediate B2. Oxford:
Oxford University Press, 2015. ISBN 978-0-19-456675-9.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.

Vlastni dopliujici materidly v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina — Priprava na zkousky Cambridge 11

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/78
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii [2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet, zkouska — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:

vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni u€ast v seminafi (pravidelné ukoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani prubézného a zapoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %,
ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Jedna se o kurz systematicky pfipravujici k jazykové zkousce Cambridge English First na Grovni B2+. Hlavnim cilem
pfedmétu je rozvoj jazykovych dovednosti nutnych jako prostiedek komunikace jak v mluvené, tak v pisemné forme.
Poskytuje studenttim na urovni B2 diikladnou piipravu a procvicovani gramatiky, slovni zasoby, jazykové znalosti, témat
a dovednosti potebné pro tspésné vykonani zkousek Cambridge (jeji absolvovani na konci kurzu je dobrovolné). Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Zdravi a kondice, sport.
Zivotni prostiedi, pocasi.
Véda a technologie.
Media, celebrity.
Obchodovani, moda.
Vztazné véty.
Kondicionaly.
Trpny rod.
Cleny.
10. Nepiima fec.
11. Prislovce.
12. Vazby wish, if only.
13. Pri¢inné have a get.
14. Reportaz.
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Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:
MAY, P. Compact First (2nd Edition) Student’s Book with Answers and CD-ROM. Cambridge: Cambridge University
Press, 2014. ISBN 9781107428447.

Doporucena literatura:

HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use. 3rd Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2013. ISBN
9781107697386.

MAY, P. Compact First (2nd Edition) Workbook with Answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2014. ISBN
9781107428560.

TAYFOOR, S. Common Mistakes at First Certificate and How to Avoid Them. Cambridge: Cambridge University Press,
2004. ISBN 978-0-521-52062-1.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobgé.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Anglictina ITla

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Klasifikovany zapocet — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:
vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni u€ast v seminafi (pravidelné ukoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani pribézného a zdpoctového testu s minimalni Gispésnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem piedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat Gstné i pisemné
v kazdodennich situacich na urovni B1+ az B2 podle Spolecného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Tvorba otazek.
Predpfitomny Cas prosty a pribc¢hovy.
Slovesa s predlozkami.
Minulé Casy.
Pfedminulé Casy.
Budouci casy.
Koncovky podstatnych jmen.
Trpny rod.
Causative have a get.
10. Slovesa s -ing nebo infinitivem.
11. Uziti ¢lent.
12. Determiners, quantifiers.
13. Problematicka slovni zasoba.
14. Psany popis dat.
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Studijni literatura a studijni pomtcky

Povinna literatura:
KRANTZ, C., ROBERTS, R. Navigate Coursebook with Video and Oxford Online Skills Upper-Intermediate B2. Oxford:
Oxford University Press, 2015. ISBN 978-0-19-456675-9.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.

Vlastni dopliujici materidly v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina ITTb

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledki klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Klasifikovany zapocet — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:
vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni ti€ast v seminafi (pravidelné ukoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani pribézného a zadpoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat tstné i pisemné
v kazdodennich situacich na urovni B2+ az C1 podle Spolecného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Pouziti prubehovych tvart.
Aproximace.
Srovnavani.
Fraze a slovni spojeni s podstatnymi jmény.
,,Perfect” Casy.
Fraze se jmény.
Predlozkové vazby.
Cleny.
Konotace.
10. Slozena podstatna a piidavna jména.
11. Vztazné véty.
12. Pisemny popis grafu.
13. Pisemna shrnuti.
14. Napojovani sloves.
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Studijni literatura a studijni pomtcky

Povinna literatura:
BARTRAM, M., PICKERING, K. Navigate Coursebook with Video and Oxford Online Skills Advanced C1. Oxford:
Oxford University Press, 2016. ISBN 978-0-19-456688-9.

Doporucena literatura:
HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use. 3rd Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2013. ISBN
9781107697386.

Vlastni dopliujici materidly v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina — Priprava na zkousky Cambridge II1

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Klasifikovany zapocet — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:
vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni u€ast v seminafi (pravidelné ukoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani pribézného a zadpoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Jedna se o kurz systematicky pfipravujici k jazykové zkousce Cambridge English Advanced na trovni C1. Hlavnim cilem
pfedmétu je rozvoj jazykovych dovednosti nutnych jako prostiedek komunikace jak v mluvené, tak v pisemné formé.
Poskytuje studenttim na urovni C1 dikladnou piipravu a procvicovani gramatiky, slovni zasoby, jazykové znalosti, témat
a dovednosti potiebné pro tspésné vykonani zkousek Cambridge (jeji absolvovani na konci kurzu je dobrovolné). Obsah
predmétu tvorii tyto tematické celky:
1. Pouziti minulych a pfitomnych cast.
Opakovani budoucich ¢ast.
Participle clauses.
Neptima fec.
Shrnuti trpného rodu.
Causatives.
Kondicionaly v¢etné smiSenych a struktur nepouzivajicich ,,if*.
Kolokace.
Predpony.
10. Akademické vyrazy.
11. Slozena pfidavna jména.
12. Tvofteni slov.
13. Frazova slovesa.
14. Koncovky.
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Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:
MAY, P. Compact Advanced (2nd Edition) Student’s Book. Cambridge: Cambridge University Press, 2014. ISBN
97811074118028.

Doporucena literatura:

HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use. 3rd Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2013. ISBN
9781107697386.

MAY, P. Compact Advanced (2nd Edition) Workbook with Answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2014.
ISBN 9781107417908.

Vlastni doplnujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina IVa

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet, zkouska — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:

vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni u€ast v seminafi (pravidelné ukoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani prubézného a zapoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %o,
ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat stné i pisemné
v kazdodennich situacich na trovni B2 podle Spole¢ného evropského referencniho ramcee pro jazyk. Obsah pfedmétu tvori
tyto tematické celky:
1. Cleny.
Determiners, quantifiers.
Modalni slovesa v piitomnosti.
Modalni slovesa dedukce v minulosti.
Porozuméni pouziti pfedpon.
Slovni zasoba pro souhlas a nesouhlas.
Slovesa a piedlozky.
Vztazné véty.
Participle clauses.
10. Popis osoby.
11. Pridavna jména, jejich spravné potadi a pfedlozkové vazby.
12. Prislovce a jejich uziti.
13. Ptitomné a minulé zvyky.
14. Synonyma a antonyma.
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Studijni literatura a studijni pomitcky

Povinnd literatura:
KRANTZ, C., ROBERTS, R. Navigate Coursebook with Video and Oxford Online Skills Upper-Intermediate B2. Oxford:
Oxford University Press, 2015. ISBN 978-0-19-456675-9.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.

Vlastni dopliujici materidly v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina IVb

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet, zkouska — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:

vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni ucast v seminafi (pravidelné tkoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani prubézného a zapoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %,
ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat Gstné i pisemné
v kazdodennich situacich na trovni C1 podle Spole¢ného evropského referencniho ramcee pro jazyk. Obsah pfedmétu tvori
tyto tematické celky:
1. Vztazné véty.
Zajmena ur¢ovani mnozstvi.
Slozené tvary (z ptidavnych a podstatnych jmen).
Fraze s ,,of™.
Pouziti would.
Perfect infinitiv a perfect -ing forma.
Mnohovyznamova slova.
Vyjadieni hypotéz.
Nerealné podminky.
10. Vyjadfeni moznosti a spekulace.
11. Neuplné véty.
12. Neformalni jednani.
13. Intonace pfi jednani.
14. Participle clauses.
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Studijni literatura a studijni pomitcky

Povinnd literatura:
BARTRAM, M., PICKERING, K. Navigate Coursebook with Video and Oxford Online Skills Advanced C1. Oxford:
Oxford University Press, 2016. ISBN 978-0-19-456688-9.

Doporucena literatura:
HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use. 3rd Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2013. ISBN
9781107697386.

Vlastni doplnujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

B-1I1 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Angli¢tina — Priprava na zkousky Cambridge IV

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho predmétu Op+28s+01 | hod. |28 kreditii [2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni studijnich vysledku zapocet, zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni studijnich | Zapocet, zkouska — pozadavky k Gispésnému zakonceni predmétu:

vysledki a dalSi pozadavky na| 1. Dochazka (minimum: 80 %).

studenta 2. Aktivni ucast v seminafi (pravidelné tkoly).

3. PInéni kurzu v programu Moodle.

4. Absolvovani prubézného a zapoctového testu s minimalni Gspésnosti 60 %,
ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s)

Strucna anotace predmétu |

Jedna se o kurz systematicky pfipravujici k jazykové zkousce Cambridge English Advanced na trovni C1. Hlavnim cilem
pfedmétu je rozvoj jazykovych dovednosti nutnych jako prostiedek komunikace jak v mluvené, tak v pisemné forme.
Poskytuje studenttim na urovni C1 dikladnou pfipravu a procvi¢ovani gramatiky, slovni zasoby, jazykové znalosti, témat
a dovednosti potiebné pro tspésné vykonani zkousek Cambridge (jeji absolvovani na konci kurzu je dobrovolné). Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:
1. Opakovani Casi.
Stala slovni spojeni.
Cleny.
Frazova slovesa.
Vztazné véty.
Uvadgjici ,,it* a ,,what*.
Modalni slovesa véetné prab&hovych a trpnych tvart.
Vyjadieni prani a litosti.
Predpony.
10. Pfipony.
11. Ptedlozky ve vazbach.
12. Slozena frazova slovesa.
13. Idiomy.
14. Prislovcové fraze.
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Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:
MAY, P. Compact Advanced (2nd Edition) Student’s Book. Cambridge: Cambridge University Press, 2014. ISBN
97811074118028.

Doporucena literatura:

HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use. 3rd Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2013. ISBN
9781107697386.

MAY, P. Compact Advanced (2nd Edition) Workbook with Answers. Cambridge: Cambridge University Press, 2014.
ISBN 9781107417908.

Vlastni doplnujici materialy v e-learningové podobé.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-1V — Udaje o odborné praxi/praktické vyuce

Charakteristika povinné odborné praxe/praktické vyuce

Cilem odborné praxe je umoznit studentim absolvovani prakticky a tematicky zaméfené vyuky v souladu s obsahem
studijniho programu Gastronomie a vyziva. V pribéhu odborné praxe studenti zdokonaluji svoje praktické dovednosti se
zaméfenim na kompetence pracovni, organizacni a komunikac¢ni. Odborna praxe bude probihat v podnicich, se kterymi
byla navazana smluvni spoluprace. V ramci odborné praxe je vyuka studenta vedena v duchu zajmu spolupracujicich
podniki s cilem navazat jejich dlouhodobéjsi spolupraci s konkrétnimi studenty uvedeného studijniho programu. V ramci
odborné praxe jsou rozvijeny zejména kompetence v oblasti gastronomie a vyzivy. Studenti poznaji zdzemi jednotlivych
spolupracujicich firem, prohloubi si své odborné teoretické znalosti a védomosti, ale pfedevsim ziskaji nové praktické
dovednosti a navyky a rozsiii si pfehled znalosti ve vybranych oblastech. Studenti si tak propoji jednotlivé poznatky
ziskané studiem teoretickych pfedméti se zcela praktickymi zkuSenostmi z gastronomickych provozi. Diky tomu budou
absolventi odborné praxe disponovat neocenitelnou pracovni zkusenosti, ktera je vysoce aktualni pfi uplatnéni na trhu
prace.

Délka praxe studenta v daném podniku (organizaci) je omezena pouze minimalni vyzadovanou délkou stanovenou
studijnim planem v daném roce studia. V prvnim roce je minimalni délka odborné praxe stanovena na 160 hodin, v druhém
roce 180 hodin a 160 hodin v tfetim roce studia. Celkovy minimalni rozsah odborné praxe je 500 hodin za celou délku
studia. Diivodem zafazeni odborné praxe do vice obdobi studia uvedeného studijniho programu je doplnéni teoretickych
védomosti z daného studijniho obdobi praktickymi zkuSenostmi. Tim je dosazeno dal$iho zvySeni kvalifikace studenta.

Koncepci ptedméti Odborna praxe stanovuje garant studijniho programu, ktery koordinuje a dohlizi na spravnost prub&éhu
vykonavanych praxi. Je v neustalém kontaktu jak se studenty, tak s poskytovateli pracovnich pozic. Garant také zodpovida
za nastaveni obsahové naplné jednotlivych praxi, bezodkladné fesi pfipadné nesrovnalosti, které by mohly, vzhledem
k zaméfteni studijniho programu, nastat. Pro vykon odborné praxe jsou zajisténa mista na spolupracujicich pracovistich,
jejichz seznam je uveden nize. Spoluprace s podniky je oSetfena smluvné — viz prilohy akreditacniho spisu.

Nutnou podminkou pro vykon odborné praxe v gastronomickych zatizenich je ziskani zdravotniho prikazu pracovnika v
potravinafrstvi. Zakladni kritéria pro udéleni zapoctu za jednotlivé ro¢niky (podrobné viz piilohy B-III pfedmétti Odborna
praxe I, II, I1I) jsou: absolvovani vybrané praxe ve stanovené délce za dany ro¢nik studia, zpracovani a odevzdani ,,Zpravy
z odborné praxe” v pozadované kvalité, vyplnéni a odevzdani ,,Vykazu odborné praxe™ a odevzdani ,,Vyjadieni
organizace k praxi“. Veskeré pokyny, pozadavky, dokumentace a terminy (aktualizované pro konkrétni akademicky rok),
které souvisi s vykonem odborné praxe, budou dostupné na internetovych strankach fakulty, v kartach pfedmétu Odborna
praxe (I, II, IIT) v Portalu IS/STAG nebo jinym, pro studenty pfistupnym, zptisobem.

Kromé samotnych blokti povinné odborné praxe jsou do studijniho planu zarazeny také predméty Seminaf k odborné praxi
I, I1, 111, jejichz cilem je ptiprava studentti pro absolvovani odborné praxe a jejich podpora pti pribéhu realizace. Studenti
ziskaji informace nezbytné pro spésné realizovani odborné praxe (zajisténi, organizace a pozadavky na absolvovani
odborné praxe, soubor pravidel chovani v jejim priibéhu, klicové znalosti a dovednosti ve vztahu pro praci s informacemi,
zasad kritického mysleni, prezentace a diskuse odborného tématu atd.). Soucasti seminaii bude kontinualni sbér zpétné
vazby formou predstaveni problematiky a pribézného stavu feseni realizované odborné praxe, kterou budou studenti
prezentovat a nasledné diskutovat.

Rozsah  [12,5 tydnii | 500 hodin

Prehled pracovist’, na kterych ma byt odborna praxe/prakticka vyuka uskuteciiovina Smluvné zajisténo
RIGO, s.r.o. ano

Baltaci Atrium s.r.0. ano

ZS REAL a.s. ano

Hotel Stara skola s.r.o0. ano

Interhotel Zlin a.s. ano

Zajisténi odborné praxe/praktické vyuky v cizim jazyce (u studijnich programu uskute¢iiovanych v cizim jazyce)
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Personalni zabezpeceni — prehled vyucujicich

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucdast vysoké skoly

Fakulta technologicka

Nizey studijniho programu

Gastronomie a vyZiva

Piijmeni Jméno Tituly Vztah Vztah Garantovani | Odbornik
k VS* k souéasti VS* predméti Z praxe
(typ/rozsah/do kdy)| (typ/rozsah/do kdy)| ZT/PZ

Adéamkova Anna doc. Ing. et Ing., Ph.D. | pp. /40 /N pp./40/N PZ ---
Buckova Martina Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N PZ ---
Bunikova Leona prof. RNDr., Ph.D. pp-/40/N pp-/40/N - -
Buresova Iva doc. RNDr., Ph.D. pp-/40/N pp-/40/N - -
Gal Robert Ing., Ph.D. pp-/40/N pp-/40/N - -
Havelkova Gabriela Ing. pp./40/N pp./40/N - ---
Lazarkova Zuzana Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N - -
Miskova Zuzana Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N - -
Micek Jiti prof. Ing., Ph.D. pp-/40/N pp./40/N ZT,PZ -
Mrazkova Martina Ing., Ph.D. pp-/40/08/2025 |pp./40/08/2025 |PZ -
Mrkvickova | Simona Ing., Ph.D. pp-/40/N pp./40/N - -
Ocknecht Petr DPP bud. DPP bud. --- ano
Ondrasova Monika Mgr., Ph.D. pp.-/40/N pp./40/N PZ ---
Orsavova Jana Mgr., Ph.D. pp./40/N - - -
Pachlova Vendula doc. Ing., Ph.D. pp-/40/N pp./40/N - -
Patikova Zuzana doc. Mgr., Ph.D. pp-/40/N - - -
Polasek Zdenek MVDr., Ph.D. pp-/40/N pp./40/N - -
Ponizil Petr prof. RNDr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N - -
Popp Tomas DPP bud. DPP bud. - ano
Pruckova Zdenka Ing., Ph.D. pp-/40/N pp-/40/N - ---
Sedlar Petr DPP bud. DPP bud. - ano
Sumczynski | Daniela doc. Ing., Ph.D. pp-/40/N pp./40/N PZ -
Skrovankova | Sona Ing., Ph.D. pp-/40/N pp./40/N ZT -
Velichova Helena Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N PZ -

* pp. — pracovni pomér; 40 — rozsah v hod/tyd; N — doba neurcitd, mm/rrrr — mésic a rok, do kdy je pracovni pomér uzavien;
DPP bud. — pracovné-pravni vztah formou DPP bude sjednan v budoucnu (v ptipadé schvaleni akreditace SP)

Prohlasujeme, Ze u pracovnika, jehoZ pracovni smlouva je aktudlné sjednana na dobu uréitou, jsme pfipraveni pracovni

smlouvu prodlouzit tak, aby po dobu platnosti akreditace bylo zajisténo odpovidajici personalni zabezpeceni studijniho

programu i po skonceni platnosti souc¢asné smlouvy.

Pokud bude pracovné-pravni vztah sjednan az v budoucnu (v pfipadé schvaleni akreditace SP), uvadi se kromé typu tohoto

vztahu také zkratka ,,bud.”. Pfedpoklada se uzavieni formou DPP.
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C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Anna Adamkova Tituly | doc. Ing. et Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS pp.- rozsah |40 dokdy |N

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah |40 dokdy |N

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

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

studijniho programu

Antropologie potravin a vyZzivy (100% p)

Odborna praxe I (100%)
Odborna praxe II (100%)

Odborna praxe III a ptiprava bakalarské prace (100%, garant predmétu, jeden z vedoucich BP)
Seminat k bakalaiské praci (100% s)
Seminat k odborné praxi I, I, III (100% s)

Seminaf z biologie (100% s)

Ziklady a vyvoj gastronomie ve spolec¢nosti (90% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantii ZT a PZ piFedmétii)

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
piredmétu

(nepovinny Gdaj)
Pocet hodin za semestr

Dietetika a dietologie NMgr Technologie potravin 1/LS | Garant
Bc Materialy a technologie
oy . — Ochrana zivotniho prostredi s
Laboratof biologie I/LS | Garant, Cvicici

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

Trendy v gastronomii I

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek
NMgr Technologie potravin

/LS

Garant, Prednasejici,
Cvicici

Trendy v gastronomii II

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek
NMgr Technologie potravin

2/Z8

Prednasejici, Cvicici

Zaklady biologie

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

1/Z8

Garant, Prednasejici,
Vede seminar

Udaje o vzdélini na VS

2017: CZU Praha, FAPPZ, obor Zem&d&lska chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2017 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, védecky pracovnik, od r. 2018 odborny asistent, od r. 2023

docent (pp.)

Piehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let (v obdobi 2013 —2022):

Predkladany Bc SP Gastronomie a vyziva bude jedinym garantovanym SP (SO).

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 4 BP, 7 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2023 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 204 608 neevid.

H-index 8/12
- - o WoS/Scopus




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpefovanym piredmétim

VOLEK, Z., ADAMKOVA, A. (30%), ZITA, L., ADAMEK, M., PLACHY, V., MLCEK, J., MAROUNEK, M.: The
effects of the dietary replacement of soybean meal with yellow mealworm larvae (Tenebrio molitor) on the growth, nutrient
digestibility and nitrogen output of fattening rabbits. Animal Feed Science and Technology 280, 2021. ISSN 0377-8401.
Jimp (D1)

ADAMKOVA, A. (35%), MLCEK, J., ADAMEK, M., BORKOVCOVA, M., BEDNAROVA, M., HLOBILOVA, V.,
KNIiZKOVA, 1., JURIKOVA, T.: Tenebrio molitor (Coleoptera: Tenebrionidae) - Optimization of Rearing Conditions to
Obtain Desired Nutritional Values. Journal of Insect Science 20(5), 2020. ISSN 1536-2442. Jimp (Q2)

MLCEK, J., ADAMKOVA, A. (40%), BORKOVCOVA, M. Zptisob piipravy moucky z larev potemnika mouéného a
doplnék stravy pro specifické diety tuto moucku obsahujici. Ceska republika, UPV. Patentovy spis CZ 308422 B6 (PV
2018-712). 01.07.2020.

ADAMKOVA, A. (30%), MLCEK, J., ADAMEK, M., FISERA, M., 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 25(3), 1077-1088, 2020. ISSN 1644-2296. Jimp (Q4)

KULMA, M., KOURIMSKA, L., PLACHY, V., BOZIK, M., ADAMKOVA, A. (18%), VRABEC, V.: Effect of sex on
the nutritional value of house cricket, Acheta domestica L. Food Chemistry 272, 267-272, 2019. ISSN 0308-8146. Jimp
QD)

Pusobeni v zahranici

2015: Uniwersytet Rolniczy im. Hugona KoMgtaja w Krakowie, Wydzial Technologii Zywnosci, Katedra Zywienia
Cztowieka, Krakov, Polsko, studijni staz (1 mésic)

2017: Uniwersytet Rolniczy im. Hugona KoMataja w Krakowie, Wydzial Technologii Zywnosci, Katedra Zywienia
Cztowieka, Krakov, Polsko, studijni staz (5 mésici)

Podpis datum
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C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka $kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Martina Bu¢kova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N

Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS

typ prac. vztahu

rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalSi zapojeni do uskutecfiovani

studijniho programu

Alternativni a nové zpusoby stravovani (100% p)

VyZiva a dietologie (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké skole (pouze u garanti ZT a PZ predmétu)

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
predmétu

(nepovinny Gdaj)
Pocet hodin za semestr

Uvod do biotechnologii

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostredi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Chemie a analyza potravin
— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

— Technologie potravin

3/LS

1/LS

Garant, Prednasejici,
Cvicici, Vede seminaf

Vyziva a stravovani ¢loveéka

NMgr Technologie potravin

1/Z8

Garant, Prednasejici,
Vede seminar

Vyziva ¢lovéka

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

3/Z8

Garant, Pfednasejici,
Vede seminafr

Zaklady a vyvoj gastronomie
ve spole¢nosti

Bc Technologie a hodnoceni
potravin
— Gastronomické technologie

1/Z8

Prednasejici

Zaklady biologie

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostredi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

1/ZS

Prednasejici, Vede
seminar

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2020 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, akademicky pracovnik (pp.)
2011 —2020: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, akademicky pracovnik (pp.)

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

zkousek (pp.)

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

2001 — 2004: Earth Resources, s.r.o., regionalni zastupce pro prodej laboratorni techniky (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 9 BP, 8 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

- — . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 51 79 | neevid.
H-index

- - - WoS/Scopus 2/4

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe

vztahujici se k zabezpeCovanym piredmétim
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MLCEK, J., ADAMEK, M., ADAMKOVA, A., MATYAS, J., BUCKOVA, M. (5%), MRAZKOVA, M., VICHA, R,
VYCHODIL, R., KNIZKOVA, I., VOLEK, Z.: Feed parameters influencing the breeding of mealworms (Tenebrio molitor).
Sustainability (Switzerland) 13(23), 12992, 2021. ISSN 2071-1050. https://doi.org/10.3390/su132312992. Jimp (Q2)

ADAMEK, M., MLCEK, J., ADAMKOVA, A., MISUREC, V.G., ORSAVOVA, J., BUCKOVA, M. (6%), BURAN, M.,
PLASKOVA, A., KOURIMSKA, L.: Basil — a comparison of the total phenolic content and antioxidant activity in selected
cultivars.  Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences 15, 445-452, 2021. ISSN 1337-0960.
https://doi.org/10.5219/1623. JSC (Q3)

ADAMEK, M., ADAMKOVA, A., MLCEK, J., VOJACKOVA, K., FAMERA, O., BURAN, M., HLOBILOVA, V.,
BUCKOVA, M. (5%), BARON, M., SOCHOR, J.: Sensor systems for detecting dough properties fortified with grape
pomace and mealworm powders. Sensors 20(12), 3569, 2020. ISSN 1424-8220. https://doi.org/10.3390/s20123569. Jimp
(Q2)

VOJACKOVA, K., MLCEK, J., SKROVANKOVA, S., ADAMKOVA, A., ADAMEK, M., ORSAVOVA, J., BUCKOVA,
M. (5%), FIC, V., KOURIMSKA, L., BURAN, M.: Biologically active compounds contained in grape pomace.
Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences 14, 854-861, 2020. ISSN 1337-0960. https://doi.org/10.5219/1433. JSC
(Q3)

PACHLOVA, V., ADAMEK, R., BUCKOVA, M. (5%), PLEVA, P., MOUDRA, K.: The effect of reduction of NaCl
content on selected parameters during ripening of cheese. Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences 13(1), 695-699,
2019. https://doi.org/10.5219/1086. ISSN 1338-0230. JSC (Q3)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

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 souasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N

Dal§i soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Mikrobiologie v gastronomii (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké $kole (pouze u garanti ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini 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 (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2022: 34 BP, 38 DP, 3 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na V§ Ohlasy publikaci

Biotechnologie 2010 SPU Nitra, SR WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS 873 908 | neevid.
. . . H-index

Technologie potravin 2021 UTB Zlin WoS/Scopus 18/18

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

PUREVDORIJ, K., BUNKOVA, L. (30%), DLABAJOVA, A., CECHOVA, E., PACHLOVA, V., BUNKA, F.: The impact
of cell-free supernatants of Lactococcus lactis subsp. lactis strains on the tyramine formation of Lactobacillus and
Lactiplantibacillus strains isolated from cheese and beer. Food Microbiology 99, Article Number 103813, 2021. ISSN 0740-
0020. Jimp (Q1)

ADAMEK, R., PACHLOVA, V., SALEK R.N., NEMECKOVA, 1., BUNKA, F., BUNKOVA, L. (15%): Reduction of
biogenic amine content in Dutch-type cheese as affected by the applied adjunct culture. LWT — Food Science and
Technology 152, Article Number 112397, 2021. ISSN 0023-6438. Jimp (Q1)

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. Jimp (Q1)

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. Jimp (Q1)

PACHLOVA, V., BUNKOVA, L. (15%), FLASAROVA, R., SALEK, R.N., DLABAJOVA, A., BUTOR, L., 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. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

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 uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N

Dal§i soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Vyroba potravin z rostlinnych surovin (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantii ZT a PZ predmétu)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédé€lskych materialti a
produkti, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2009 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2014 docent (pp.)

2004 — 2010: Agrotest fyto, s.r.o. Kromé¥iz, védecky pracovnik — vedouci zkugebni laboratofe ¢. 1463 akreditované CIA
podle CSN EN ISO/IEC 17025 (pp.)

2002 — 2006: Zemedelsky vyzkumny Gstav Krométiz, s.r.o., vyzkumny pracovnik — vedouci Oddéleni kvality zrna (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 7 BP, 25 DP, 2 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Zpracovani zemédélskych produktt 2014 SPU Nitra, SR WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 292 347 | neevid.
H-index

“- - o WoS/Scopus 10/10

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétiim

AUGUSTOVA, M., BURESOVA, 1. (70%), CULJAK, R., DABASH, V.: Influence of the addition of instant rice mash
on the textural properties of rice bread. Czech Journal of Food Sciences 40, 352-358, 2022. Jimp (Q4)

PEJCZ, E., BURESOVA, I. (50%): Rheological characteristics of model gluten-free dough with plantago seeds and husk
incorporation. Foods 11, 536, 2022. Jimp (Q1)

HRIVNA, L., MACHALKOVA, L., BURESOVA, I. (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. Jimp (Q2)

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. Jimp (Q1)

HRIVNA, L., ZIKMUNDOVA, V., BURESOVA, 1. (30%), MACO, R., VYHNANEK, T., TROJAN V.: Rheological
properties of dough and baking quality of products using coloured wheat. Plant Soil and Environment 64, 203-208, 2018.

Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Robert Gal Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalSi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Vyroba potravin z zivociSnych surovin (50% p)
Zboziznalstvi potravin (50% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garanti ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Udaj)
predmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

09/2008 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent, od 06/2022 feditel ustavu (pp.)
2001 —2008: RACIOLA — JEHLICKA s.r.0., technolog, vedouci vyroby, vyrobni feditel (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2022: 26 BP, 33 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

. . . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 129 130 30
H-index 6/4

- o o WoS/Scopus

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpeCovanym piredmétiim

GAL, R. (20%), KAMENIK, J., SALEK, R.N., POLASEK, Z., MACHARACKOVA, B., VALENTA, T.,
HARUSTIAKOVA, D., VINTER, S.: Research note: Impact of applied thermal treatment on textural, and sensory properties
and cooking loss of selected chicken and turkey cuts as affected by cooking technique. Poultry Science 101(7), 101923,
2022. Jimp (Q1)

GAL, R. (25%), MOKREIJS, P., PAVLACKOVA, J., JANACOVA, D.: Cyprinus carpio skeleton byproduct as a source of
collagen for gelatin preparation. International Journal of Molecular Sciences 23(6), 3164, 2022. Jimp (Q2)

GAL,R. (25%), ZAPLETAL, D., JAKESOVA, P., STRAKOVA, E.: Proximate chemical composition, amino acids profile
and minerals content of meat depending on carcass part, sire genotype and sex of meat rabbits. Animals 12(12), 1537, 2022.

Jimp (Q1)

POLASEK, Z., SALEK, R.N., VASINA, M., LYCKOVA, A., GAL, R. (15%), 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, 110623, 2021. Jimp (Q1)

GAL, R. (20%), MOKREIJS, P., PAVLACKOVA, J., NGO, T.H.L., MLCEK, J.: Biotechnological processing of laying
hen paw collagen into gelatins. Processes 8(11), 1-15, 2020. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

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

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka $kola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Gabriela Havelkova Tituly | Ing.

Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalSi zapojeni do uskutec¢iiovani
studijniho programu

Projektovy management (100% s)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantii ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

2006: UTB Zlin, FaME, SP Hospodaiska politika a sprava, obor Finance, Ing.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2017 — dosud: UTB Zlin, FT, Projektové odd¢leni, projektovy manazer (pp.)

2012 —2014: UTB Zlin, UNI, Centrum polymernich systémi, administrativa vyzkumného projektu (DPP)
2008 —2014: UTB Zlin, UNI, Projektové oddéleni, projektovy manazer (pp.)

2006 — 2008: Utad prace ve Zling, Oddéleni projektti EU, finanéni a projektovy manazer (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Neni relevantni.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
— — . WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzino na V§
H-index
- T o WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpeCovanym piedmétiim

ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitalni, Agilni, Progresivni, Transformace UTB ve Zliné¢, NPO_UTB_MSMT-16585/2022,
Narodni program obnovy, pozice: Projektovy manazer soucasti, 09/2022 — dosud.

Implementace  Krajského  akéniho  planu  rozvoje  vzdélavani  pro  Gzemi  Zlinského  kraje 1l
CZ.02.3.68/0.0/0.0/19_078/0018903, OP Vyzkum, vyvoj a vzdélavani, UTB ve Zliné — partner projektu, pozice: Projektovy
manazer soucasti, 01/2021 — dosud.

Institucionalni kvalita a rozvoj strategie védy na UTB ve Zlin¢, CZ.02.2.69/.0.0/0.0/18 _054/0014623, OP Vyzkum, vyvoj
a vzdélavani, projekt zaméteny na rozvoj strategického fizeni VS, pozice: Projektovy manazer soucasti, 01/2020-12/2022.

Strategicky projekt UTB ve Zling, CZ.02.2.69/0.0/0.0/16_015/0002204, OP Vyzkum, vyvoj a vzdélavani, projekt zameéieny
na rozvoj vzdélavaci ¢innosti, pozice: Projektovy manazer soucasti, 07/2017 — 06/2022.

RIFT — Rozvoj infrastruktury Fakulty technologické, CZ.02.2.67/0.0/0.0/16_016/0002324, OP Vyzkum vyvoj a vzdélavani,
projekt zaméfeny na pofizeni infrastruktury pro studijni programy FT, pozice: Projektovy manazer soucasti, 07/2017 —
03/2021.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Zuzana Lazarkova (Bubelova) Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dal§i soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Zboziznalstvi potravin (50% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantii ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho piredmétu Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

2009: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2007 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 9 BP, 21 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na V§ Ohlasy publikaci

— o . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 140 190 | neevid.
H-index 5/7

_“ - "_ WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

JEDOUNKOVA, A., LAZARKOVA, Z. (25%), HAMPELOVA, L., KUROVA, V., POSPIECH, M., BUNKOVA, L.,
FOLTIN, P., SALEK, R.N., MALISEK, J., MICHALEK, J., BUNKA, F.: Critical view on sterilisation effect on processed
cheese properties designed for feeding support in crisis and emergency situations. LWT — Food Science and Technology
171, 114135, 2022. ISSN 0023-6438. Jimp (Q2)

KRATOCHVILOVA, A., SALEK, R.N., VASINA, M., LORENCOVA, E., KUROVA, V., LAZARKOVA, Z. (10%),
DOSTALOVA, J., SENKYROVA, J.: The impact of different hydrocolloids on the viscoelastic properties and
microstructure of processed cheese manufactured without emulsifying salts in relation to storage time. Foods 11, 3605,
2022. ISSN 2304-8158. Jimp (Q2)

SOPIK, T., LAZARKOVA, Z. (35%), SALEK, R.N., TALAR, J., PUREVDORJ, K., BUNKOVA, L., FOLTIN, P.,
JANCOVA, P, NOVOTNY, M., GAL, R., BUNKA, F.: Changes in the quality attributes of selected long-life food at four
different temperatures over prolonged storage. Foods 11, 2004, 2022. ISSN 2304-8158. Jimp (Q2)

SOPIK, T., LAZARKOVA, Z. (40%), BUNKOVA, L., PUREVDORJ, K., SALEK, RN., TALAR, J., NOVOTNY, M.,
FOLTIN, P., PACHLOVA, V., BUNKA, F.: Impact of long-term storage on the quality of selected sugar-based foods stored
at different temperatures. LWT — Food Science and Technology 157, 113095, 2022. ISSN 0023-6438. Jimp (Q2)

LAZARKOVA, Z. (25%), SOPIK, T., TALAR, J., PUREVDORJ, K., SALEK, R.N., BUNKOVA, L., CERNIKOVA, M.,
NOVOTNA, M., PACHLOVA, V., NEMECKOVA, I., BUNKA, F.: Quality evaluation of white brined cheese stored in
cans as affected by the storage temperature and time. International Dairy Journal 121, 105105, 2021. ISSN 0958-6946.

Jimp (Q2)

Puisobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Zuzana Miskova (Vanatkova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dal§i soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Epidemiologie a bezpecnost potravin (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téze vysoké Skole (pouze u garanti ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

2010: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2010 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 10 BP, 11 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci

_— . . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 81 82 | neevid.
H-index 12

- - o WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

MISKOVA, Z. (40%), SALEK, R.N., KRENKOVA, B., KUROVA, V., NEMECKOVA, L., PACHLOVA, V., BUNKA,
F.: The effect of k- and 1-carrageenan concentrations on the viscoelastic and sensory properties of cream desserts during
storage. LWT—-Food Science and Technology 145, 1-8, 2021. ISSN 0023-6438. Jimp (Q1)

SALEK, R.N., LORENCOVA, E., MiSKOVA, Z. (10%), LAZARKOVA, Z., PACHLOVA, V., ADAMEK, A.,
BEZDEKOVA, K., BUNKA, F.: The impact of Chios mastic gum on textural, rheological and melting properties of spread-
type processed cheese during storage. International Dairy Journal 109, 1-7, 2020. ISSN 0958-6946. Jimp (Q2)

CERNIKOVA, M., MiSKOVA, Z. (10%), SMIGUROVA, T., BUNKA, F.: Vliv homogenizace a rychlosti chlazeni na
viskoelastické vlastnosti tvarohovych dezertt. Hygiena Alimentorum XL.: mezinarodnd vedeckd konferencia, Bezpecnost a
kvalita mliecnych a rastlinnych komodit: Strbské Pleso: zbornik abstraktov, 2019. Kosice: Statnd veterinarna a potravinova
sprava Slovenskej republiky, Univerzita veterinarského lekarstva a farmacie v Kosiciach. ISBN 978-80-8077-619-0. D

MISKOVA, Z. (60%), KOPECKA, B., BUNKA, F.: Vliv intenzity praZeni na chutovy profil vyb&rovych kav. XLVIL
Lenfeldovy a Héklovy dny: konference o hygiené a technologii potravin: Brno: sbornik, 2017. Brno: Veterinarni a
farmaceutickd univerzita. ISBN 978-807305-793-0. D

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Jiri Mlcek Tituly | prof. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dal§i soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Technologicka zatizeni ve stravovacich sluzbach (100% p)
Technologie v gastronomii I (100% s)

Technologie v gastronomii I (100% p)

Udrzitelnost v gastronomii (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téze vysoké skole (pouze u garanti ZT a PZ predméti)

Nazev studijniho predmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Bc Technologie a hodnoceni
Gastronomické technologie I potravin 1/LS
— Gastronomické technologie

Garant, Prednasejici,
Vede seminaf

Bc Technologie a hodnoceni

Gastronomické technologie II | potravin 2/LS Garant, Prednaejici,

— Gastronomické technologie Cvicici
Bc Technologie a hodnoceni

Gastronomické technologie III | potravin 3/ZS | Garant, Pfednasejici
— Gastronomické technologie

. . NMgr Chemie potravin a Garant, Pfednasejici,

Chemie potravin II bioa%(tivnich létI::k 1/Z8 Vede seminar :
Bc Technologie a hodnoceni

Oborovy seminafr potravin 1/LS | Garant, Vede seminaf
— Gastronomické technologie
NMgr Chemie potravin a

Trendy v gastronomii [ bioaktivnich latek 1/LS | Garant
NMgr Technologie potravin
NMgr Chemie potravin a

Trendy v gastronomii II bioaktivnich latek 2/ZS | Garant

NMgr Technologie potravin

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini 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 (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 24 BP, 19 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 3620 | 4404 | neevid.
. . . H-index

Technologie potravin 2020 UTB Zlin eSS capa 32/35

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpefovanym piredmétim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

ORSAVOVA, ., SYTAROVA, I, MLCEK, J. (20%), MISURCOVA, L.: Phenolic compounds, vitamins C and E and
antioxidant activity of edible honeysuckle berries (Lonicera caerulea L. var. kamtschatica Pojark) in relation to their origin.
Antioxidants 11(2), Article Number 433, 2022. Jimp (Q1)

MLCEK, J. (75%), PLASKOVA, A., JURIKOVA, T., SOCHOR, J., BARON, M., ERCISLL S.: Chemical, nutritional
and sensory characteristics of six ornamental edible flowers species. Foods 10(9), Article Number 2053, 2021. Jimp (Q2)

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. Jimp (Q1)

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.
Review. Jimp (Q2)

ORSAVOVA, I., HLAVACOVA, I., 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. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

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

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢,

Fakulta technologicka

SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Martina Mrazkova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1990 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy | 08/2025
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2025

Dal§i soudasn4 piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS

typ prac. vztahu

rozsah

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

studijniho programu

Nutraceutika ve vyZivé a zdravy Zivotni styl (100% p)

Wellness gastronomie (100% p)

Zaklady cukrarstvi (90% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantii ZT a PZ predmétu)

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem. | Role ve vyuce daného

predmétu

(nepovinny Gdaj)
Pocet hodin za semestr

Analyza a hodnoceni potravin

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek
NMgr Technologie potravin

1/ZS | Vede seminar

Autentizace a falSovani

NMgr Chemie potravin a

potravin bioaktivnich latek 2/28 | Cvicici
Bc Technologie a hodnoceni
Gastronomické technologie III | potravin 3/Z8S | Cvicici
— Gastronomické technologie
, . Bc Technologie a hodnoceni
Hodnoceni potravin v . cr
, - potravin 2/LS | Cvicici
kontrolni praxi . , .
— Chemie a analyza potravin
Bc Technologie a hodnoceni
Hodnoceni vina v gastronomii | potravin 3/ZS | Vede seminat
— Gastronomické technologie
Chemie nutraceutik NMgr .Ch,e mie potravin a 1/LS Pred.nggej fci, Vede
bioaktivnich latek seminar

Principy autentizace potravin

Bc Technologie a hodnoceni
potravin
— Chemie a analyza potravin

3/LS | Cvicici, Vede seminar

Technologicka zafizeni ve
stravovacich sluzbach

Bc Technologie a hodnoceni
potravin
— Gastronomické technologie

Piednasejici, Vede

2/Z8 .
seminaf

Zaklady a vyvoj gastronomie
ve spole¢nosti

Bc Technologie a hodnoceni
potravin
— Gastronomické technologie

1/Z8S | Piednasejici, Cvicici

Zaklady biologie

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostredi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

1/ZS | Vede seminar

Udaje o vzdélini na VS

2021: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2020 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, asistent, od r. 2021 odborny asistent (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 0 BP, 0 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
- —— o WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 8 9 neevid.




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

H-index
T o o WoS/Scopus 11

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpeCovanym predmétim

Projekt FSR / CZV 2022 — Gastronomie ve vztahu k vyzivé &lovéka, fesitel, 2022.

MRAZKOVA, M. (45%), SUMCZYNSKI, D., 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. ISSN 1573-9104. https://doi.org/10.1007/s11130-021-00918-3. Jimp (Q2)

MLCEK, J., ADAMEK, M., ADAMKOVA, A., MATYAS, J., BUCKOVA, M., MRAZKOVA, M. (5%), VICHA, R.,
VYCHODIL, R., KNiZKOVA, I., VOLEK, Z.: Feed parameters influencing the breeding of mealworms (Tenebrio
molitor). Sustainability 13(23), 12992, 2021. ISSN 2071-1050. https://doi.org/10.3390/su132312992. Jimp (Q2)

KOUBOVA, E., MRAZKOVA, M. (10%), SUMCZYNSKI, D., ORSAVOVA, J.: In vitro digestibility, free and bound
phenolic profiles and antioxidant activity of thermally treated Eragrostis tef L. Journal of the Science of Food and
Agriculture 98(9), 3014-3021, 2018. ISSN 0022-5142. https://doi.org/10.1002/jsfa.8800. Jimp (Q2)

STASTNA, K., MRAZKOVA, M. (10%), SUMCZYNSKI, D., CINDIK, B., YAICIN, E.: The nutritional value of non-
traditional gluten-free flakes and their antioxidant activity. Antioxidants 8(11), 565, 2019. ISSN 2076-3921.
https://doi.org/10.3390/antiox8110565. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

2020: Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre, Fakulta zdhradnictva a krajinného inZinierstva (1 mésic)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Simona Mrkvi¢kova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1977 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dalii soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Bilanéni vypocty (100% s)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téze vysoké Skole (pouze u garanti ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2016 — dosud: UTB Zlin, FT, prod¢kanka pro pedagogickou ¢innost magisterského studia
2011 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)
2004 — 2011: UTB Zlin, FT, technicky pracovnik (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 4 BP, 9 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci

o . - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 0 1 neevid.
H-index 1

- - o WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

Projekt TK03020129 Vyvoj tésnicich pryZovych materiala pro hermetické systémy jadernych elektraren, TACR THETA,
hlavni resitel, 2020 — dosud.

Projekt TH04020466 REAKTIN — Dlouhovldknové kompozity pro sériovou vyrobu, TACR, ¢len tymu, 2019 — 2020.

KALENDOVA, A., BRAZDILOVA, L., MERINSKA, D., MRKVICKOVA, S. (5%): Changes of PVC nanocomposite
properties connected with clay content. Annals of DAAAM and Proceedings of the International DAAAM Symposium,
Danube Adria Association for Automation and Manufacturing, DAAAM, 921-925, 2017. ISSN 1726-9679. Dostupné z:
http://www.daaam.info/Downloads/Pdfs/proceedings/proceedings_2017/127.pdf. D

MALAC, J., MRKVICKOVA, S. (50%): Hadice, tésnéni a t&snici sila. Plasty a kaucuk 53, 3-4, 2016. ISSN 0322-7340. Jost

MALAC, J., MRKVICKOVA, S. (50%): Viskozita kau¢ukovych smési méfena na piistroji Rubber Proces Analyzer
(RPA). Plasty a kaucuk 53, 5-6, 2016. ISSN 0322-7340. Jost

Pusobeni v zahranic¢i

2003: Vyzkumny institut OFI, Viden, Rakousko (3 mésice)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Petr Ocknecht Tituly

Rok narozeni 1977 | typ vztahu k VS DPP bud. |rozsah do kdy
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | DPP bud. | rozsah do kdy
Dalsi soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Zaklady cukrafstvi (10% p) — odbornik z praxe

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké skole (pouze u garantia ZT a PZ predmétu)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr
Udaje o vzdélini na VS
Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS
2016 — dosud: Restaurace Acapulco — Café Fruli, Vyskov, séfcukrai
2015 —2016: Hotel Laa an der Thaya, Rakousko, demi-chef de partie
2013 —2015: Restaurace Borgo Agnese, Brno, $éfcukrar
2012 —2013: Resturace Il Mercato, Brno, cukraf
2011 —2012: Divoka varecka, Brno, lektor vareni, administrativa
2009 —2011: Hotel Comsa Brno Palace, Brno, $éfcukrat
2007 — 2009: Hotel NoemArch, Brno, $éfcukrar
2004 —2007: Hotel Voronéz, Brno, kuchar
2002 — 2003: Restaurace Penzion pod piehradou, Horni Be¢va, kuchat
ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci
Neni relevantni.
Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
. . . WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzino na V§
H-index
o o o WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

Profesni aktivity souvisejici se zaméfenim studijniho programu a vztahujici se k zabezpeCovanym piedmétum:

2002 — dosud: spoluprace s doc. Borkovcovou na propagaci jedlého hmyzu
2009: Kucharka Kuchyné hmyzem zpestiena, Lynx, spoluautor

2011: Kulinatské studio Divoka vafecka, lektor a administrace, https://www.divoka-varecka.cz/

2015: Kucharka Hmyz na talifi, Jota, spoluautor

Pusobeni v zahranici

2001 —2002: Vyletni lod M/V Galaxy, Apollo Ship Challandres, Inc., pracovni pozice ,,Cook Rounds*
2005: Hotel Le Coq-Gadby, Rennes, Francie, staz (3 mésice)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Monika Ondrasova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1975 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N

Dal§i soudasn4 piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS

typ prac. vztahu

rozsah

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

studijniho programu

Regionilni a svétova gastronomie (90% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké skole (pouze u garanta ZT a PZ predmétu)

Nézev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
piredmétu

(nepovinny Gdaj)
Pocet hodin za semestr

Analyza a hodnoceni potravin | NMgr Technologie potravin 1/ZS | Cvidici, Vede seminaf
Analyza bioaktivnich latek v | NMgr Chemie potravin a et
potravinach bioaktivnich latek I/LS | Cvigici

, . Bc Technologie a hodnoceni o oy
Analyza potravin 3/LS | Cvicici, Vede seminar

potravin

Gastronomickeé technologie I

Bc Technologie a hodnoceni
potravin
— Gastronomické technologie

1/LS

Prednasejici, Vede
seminar

Bc Technologie a hodnoceni

Gastronomickeé technologie II | potravin 2/LS | Cvicici
— Gastronomické technologie
Bc Technologie a hodnoceni
Gastronomické technologie IIl | potravin 3/ZS | Pfednasejici, Cvicici

— Gastronomické technologie

Bc Technologie a hodnoceni

Hodnoceni vina v gastronomii | potravin 3/Z8S | Cvicici
— Gastronomické technologie
Bc Technologie a h i T
, o ¢ lechnologle a odnoceni Prednasejici, Vede
Hotelovy a restauracni provoz | potravin 2/LS semindt
— Gastronomické technologie
. . NMgr Chemie potravin a Garant, Pfednasejici,
Chemie potravin II bioaktivnich latek V/Zs Vede seminar
Bc Technologie a hodnoceni
Vinatska technologie potravin 2/LS | Cvicici, Vede seminar

— Gastronomické technologie

Vino v gastronomii

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Gastronomické technologie

2/Z8

Garant, Prednasejici,
Vede seminaf

Udaje o vzdélini na VS

2003: UP Olomouc, PiF, obor Fyzikalni chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2004 — dosud: UTB Zlin¢, FT, odborny asistent (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 6 BP, 1 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

- —— o WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 6 17 | neevid.
H-index 2/3

- - o WoS/Scopus




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpefovanym piredmétim

KUPE, M., ERCISLI S., KARATAS, N., SKROVANKOVA, S., MLCEK, J., ONDRASOVA, M. (10%), SNOPEK, L.:
Some important food quality traits of autochthonous grape cultivars. Journal of Food Quality 2021, Article ID 9918529,
2021. ISSN 0146-9428. https://doi.org/10.1155/2021/9918529. Jimp (Q3)

JURIKOVA, T., MLCEK, J., BALLA, S., ONDRASOVA, M. (5%), DOKOUPIL, L., SOCHOR, J., DURISOVA, L.,
ELIAS, P., ADAMKOVA, A., BARON, M., ERCISLI, S.: The elucidation of total polyphenols, individual phenolic
compounds, antioxidant activity of three underutilized fruit species-black crowberry, honeyberry, european cranberry with
their accumulation. Agronomy 11(1), Article Number 73, 2021. ISSN 2073-4395.
https://doi.org/10.3390/agronomy11010073. Jimp (Q1)

JURIKOVA, T., DURISOVA, L., ELIAS, P., MLCEK, J., SOCHOR, J., ONDRASOVA, M. (10%): Evaluation of fruit
anatomy, accumulation and detection of polyphenols in black crowberry (empetrum nigrum) from NW Slovakia. Acta
Biologica Cracoviensia Series Botanica 61(2), 25-33, 2019. ISSN 0001-5296.
https://doi.org/10.24425/abcsb.2019.127744. Jimp (Q4)

MLCEK, J., ADAMKOVA, A., SKROVANKOVA, S., ADAMEK, M., ONDRASOVA, M. (5%): Comparison of
antioxidant activity, content of polyphenols and flavonoids in liturgical and common wines. Potravinarstvo Slovak Journal
of Food Sciences 13(1), 218-223, 2019. ISSN 1338-0230. https://doi.org/10.5219/1030. JSC

SNOPEK, L., MLCEK, J., FIC, V., HLAVACOVA, 1., SKROVANKOVA, S., FISERA, M., VELICHOVA, H.,
ONDRASOVA, M. (5%): Interaction of polyphenols and wine antioxidants with its sulfur dioxide
preservative. Potravinarstvo  Slovak Journal of Food Sciences 12(1), 180-185, 2018. ISSN  1338-0230.
https://doi.org/10.5219/899. JSC

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Jana Orsavova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteiiuje st. program | --- rozsah --- do kdy | ---
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Anglictina Ia, Ib, Anglictina — Pfiprava na zkousky Cambridge I (100% s)
Anglictina Ila, IIb, Anglictina — Pfiprava na zkousky Cambridge 11 (100% s)
Anglictina IIla, IIIb, Anglictina — Pfiprava na zkousky Cambridge III (100% s)
Anglictina IVa, IVb, Anglic¢tina — Ptiprava na zkouSky Cambridge IV (100% s)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téze vysoké S§kole (pouze u garantu ZT a PZ predméti)

Nazev studijniho predmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

2019: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2014 — dosud: UTB Zlin, lektor (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Neni relevantni.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

— . . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 1085 | 1311 | neevid.
H-index

_“ - "_ WoS/Scopus 11/13

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpeCovanym piedmétiim

ORSAVOVA, J. (85%), SYTAROVA, 1., MLCEK, J., MISURCOVA, L.: Phenolic compounds, vitamins C and E and
antioxidant activity of edible honeysuckle berries (lonicera caerulea 1. var. kamtschatica pojark) in relation to their origin.
Antioxidants 11/2, 433, 2022. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

SYTAROVA, 1., ORSAVOVA, J. (75%), SNOPEK, L., BYCZYNSKI, £., MLCEK, J., 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, 2020. ISSN 0308-8146. Jimp (Q1)

ORSAVOVA, J. (75%), HLAVACOVA, I., MLCEK, J., 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. Jimp (Q1)

SUMCZYNSKI, D., KOUBOVA, E., SENKAROVA, L., ORSAVOVA, J. (10%): Rice flakes produced from commercial
wild rice: Chemical compositions, vitamin B compounds, mineral and trace element contents and their dietary intake
evaluation. Food Chemistry 264, 386-392, 2018. ISSN 0308-8146. Jimp (Q1)

KOUBOVA, E., SUMCZYNSKI, D., SENKAROVA, L., ORSAVOVA, J. (10%), FISERA, M.: Dietary intakes of
minerals, essential and toxic trace elements for adults from Eragrostis tef L.: A nutritional assessment. Nutrients 10(4), Art.
No. 479, 2018. ISSN 2072-6643. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

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 uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dal§i soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Vyroba potravin z zivociSnych surovin (50% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantu ZT a PZ predméti)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
predmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini 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 (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 18 BP, 20 DP, 1 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Technologie potravin 2015 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 300 352 | neevid.
H-index

_“ - "_ WoS/Scopus 9/10

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piedmétiim

ADAMEK, R., PACHLOVA, V. (35%), SALEK, R.N., NEMECKOVA, 1., BUNKA, F., BUNKOVA, L.: Reduction of
biogenic amine content i Dutch-type cheese as affected by applied adjunct culture. LWT — Food Science and Technology
152, 2021. Jimp (Q1)

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M., LORENCOVA, E., PACHLOVA, V. (10%), 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. Jimp (Q1)

PACHLOVA, V. (50%), BUNKOVA, L., FLASAROVA, R., SALEK, R.N., DLABAJOVA, A., BUTOR, L., 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. Jimp (Q1)

PACHLOVA, V. (45%), BUNKOVA, L., PURKRTOVA, S., NEMECKOVA, L., 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. Jimp (Q2)

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. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Zuzana Patikova Tituly | doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N

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

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

Matematika I (100% s)
Seminai z matematiky (100% s)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garanti ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Udaj)
predmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

2007: MU Brno, PiF, SP Matematika, obor Matematicka analyza, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1999 — dosud: UTB Zlin, FAI, Ustav matematiky, odborny asistent, od r. 2022 docent (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 4 BP, 1 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Matematick4 analyza 2022 MU Bmo WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 48 49 | neevid.

H-index 5/5
_“ - "_ WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piedmétiim

PATIKOVA, Z. (50%), REBENDA, J.: Applications of the differential transform to second-order half-linear Euler
equations. Journal of Computational Science, 2022. ISSN 1877-7503. Jimp (Q2)

PATIKOVA, Z. (100%): Integral comparison criteria for half-linear differential equations seen as a perturbation.
Mathematics 9(5), 1-10, 2021. ISSN 2227-7390. Jimp (Q3)

REBENDA, J., PATIKOVA, Z. (50%): Differential transform algorithm for functional differential equations with time-
dependent delays. Complexity 2020, Article ID 2854574, 2020. ISSN 10762787. Jimp (Q2)

PATIKOVA, Z. (100%): Nonoscillatory solutions of half-linear Euler-type equation with n terms. Mathematical Methods
in the Applied Sciences 43(13), 7615-7622, 2020. ISSN 01704214. Jimp (Q3)

VCELAR, F., PATIKOVA, Z. (30%): A comparative study of Tarski's fixed point theorems with the stress on commutative
sets of L-fuzzy isotone maps with respect to transitivities. Fuzzy Sets and Systems 2020(382), 29-56, 2020. ISSN 0165-
0114. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Zdenék Polasek Tituly | MVDr., Ph.D.
Rok narozeni 1957 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dalii soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Legislativa v potravinaistvi I (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantii ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

2022: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2012 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)
1995 — 2012: Idema Foods — Zlin, feditel, spolumajitel (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 1 BP, 6 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci

_— o . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 13 17 | neevid.
H-index 22

“- - o WoS/Scopus

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

GAL, R., KAMENIK, J, SALEK, R.N. POLASEK, Z. (15%), MACHARACKOVA, B., VALENTA, T.,
HARUSCIAKOVA, D., VINTER, S.: Research note: Impact of applied thermal treatment on textural, and sensory
properties and cooking loss of selected chicken and turkey cuts as affected by cooking technique. Poultry Science 101(7),
101923, 2022. Jimp (Q1)

POLASEK, Z. (30%), SALEK, R.N., 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, 110623, 2021. Jimp (Q1)

Projekt QK1920190 Hmotnostni ztraty masa po tepelné upraveé: vliv vlastnosti Cerstvého masa, pouzitého zafizeni a
parametrt kulinarni upravy, NAZV, Program aplikovaného vyzkumu Ministerstva zemédélstvi na obdobi 2017 — 2025,
ZEME, spolufesitel, 2019 — 2021.

ANTONKIEWICZ, J., LOSAK, T., SEVCIK, M., PLCHOVA, R., ALVAREZ, E., ELBL, J., BUNKA, F., POLASEK, Z.
(5%), VOLLMANN, J., HLUSEK, J., VARGA, L.: Nitrogen and sulphur fertilisation affecting soybean seed spermidine
content. Journal of Elementology 23(2), 581-588, 2018. Jimp (Q4)

POLASKOVA, M., CERMAK, R., POLASEK, Z. (5%), COMMEREUC, S., VERNEY, V., COSTA GOMES, M. F.,
PADUA, A.A.H. Influence of ionic liquids on the morphology of corn flour/polyester mixtures. Starch — Stirke 70(11-12),
1700233, 2018. Jimp (Q3)

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Petr PoniZzil Tituly | prof. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1965 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N

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

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

Zaklady fyziky (100% s)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké skole (pouze u garanta ZT a PZ predmétu)

Nazev studijniho piredmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

1999: VUT Brno, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1990 — dosud: VUT Brno (nyni UTB Zlin), FT, odborny asistent, od r. 2003 docent, od r. 2020 profesor, 2011 — 2015
prodékan pro pedagogickou ¢innost bakalaiského studia (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 1 BP, 2 DP, 3 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci
Materiélové védy a inZenyrstvi 2003 VUT Brno WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzino na VS 372 480 20

. - . H-index
Néstroje a procesy 2020 UTB Zlin WoS/Scopus 11/13

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpeCovanym piedmétiim

TRUONG, T.H., MUSILOVA, L., GRUNDELOVA, L., KASPARKOVA, V., JASENSKA, D., PONIZIL, P. (10%), et
al.: New approach to prepare cytocompatible 3D scaffolds via the combination of sodium hyaluronate and colloidal particles
of conductive polymers. Scientific Reports 12(1), 2022. ISSN 2045-2322. https://www.nature.com/articles/s41598-022-
11678-8. Jimp (Q2)

JURCA, M., VILCAKOVA, J., GORALIK, M., MASAR, M., PONIZIL, P. (10%), KAZANTSEVA, N.E., FOULGER,
S.H., SAHA, P.: Reduced percolation threshold of conductive adhesive through nonuniform filler localization: Monte Carlo
simulation and experimental study. Composites Science and Technology 214, 2021. ISSN 0266-3538.
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0266353821003201. Jimp (Q1)

SALEK, T., ADAMIKOVA, A., PONiiIL, P. (25%): The fat mass, estimated glomerular filtration rate, and chronic
inflammation in type 2 diabetic patients. Journal of Clinical Laboratory Analysis 34(6), 23229, 2020. ISSN 0887-8013.
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/jcla.23229. Jimp (Q3)

POLASKOVA, M., PEER, P., CERMAK, R., PONIZIL, P. (25%): Effect of thermal treatment on crystallinity of
poly(ethylene oxide) electrospun fibers. Polymers 11(9), Art. No. 1384, 2019. Jimp (Q2)

FLEGR, J., PONIZIL, P. (50%): On the importance of being stable: Evolutionarily frozen species can win in fluctuating
environments. Biological Journal of The Linnean Society 125(1), 210-220, 2018. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

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

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Tomas Popp Tituly

Rok narozeni 1978 | typ vztahu k VS DPP bud. |rozsah do kdy
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteiiuje st. program | DPP bud. | rozsah do kdy
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Zaklady a vyvoj gastronomie ve spolecnosti (10% p) — odbornik z praxe

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na tézZe vysoké Skole (pouze u garanti ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Udaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr
Udaje o vzdélini na VS
Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS
2022 — dosud: Asociace kuchafti a cukrai, manazer
2016 — dosud: Narodni tym kuchaiti a cukraiti, manazer
2006 — dosud: Plzenské farmarské trhy, koordinator
Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci
Neni relevantni.
Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na V§ Ohlasy publikaci
L . . WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzino na VS
H-index
o o o WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

Profesni aktivity souvisejici se zaméfenim studijniho programu a vztahujici se k zabezpecovanym piedmétum:

GurmetLab, vyukovy pofad/védecka cooking show pro Ceskou televizi, 2020, 6 dila (Viné ryby, Néco tu kvasi, Mouka
v akci, Rande bez masa, Za driibez §tavnatou, Zufici steak), https://www.ceskatelevize.cz/porady/11797967792-gurmetlab/

Chuté Evropského regionu Dunaj Vltava, autor seridlu, https://www.youtube.com/(@europaregiondonau-
moldau_e9712/playlists

Projekt  ,,ZvySovani  kvalifikace  studentd  gastronomickych  obord“, spolufinancovany z  programu
Preshraniéni spoluprace Ceska republika — Svobodny stat Bavorsko, Cil EUS 2014 — 2020 (prodlouzeno do roku 2022),
koordinator projektu, www.varimedobre.eu

Projekt ,,Environmentalni gastronomie* (2012 — 2014), podpoien EU, koordinator projektu

Ziskand ocenéni:

IKA Culinary Olympics 2016, dvakrat bronzova medaile

Svétova soutez v Singapuru 2018, zlaté a stiibrna medaile, celkové vitézstvi
Svétovy pohar v Lucembursku 2018, zlata a stfibrna medaile

IKA Culinary Olympics 2020, stfibrna a bronzova medaile

Svétovy pohar v Lucembursku 2022, dvakrat bronzova medaile

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Zdenka Pruckova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1978 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Seminat z chemie (100% s)
Zaklady chemie (100% s)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké $kole (pouze u garantia ZT a PZ predmétu)

Nazev studijniho predmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Gdaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2006 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, odborny asistent (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 4 BP, 3 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na V§ Ohlasy publikaci

— o . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 42 43 | neevid.
H-index 4/4

- _" T WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpeCovanym piedmétiim

ZATLOUKAL, F., ACHBERGEROVA, E., GERGELA, D., ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L., PRUCKOVA, Z.
(15%), VICHA, R.: Supramolecular properties of amphiphilic adamantylated azo dyes. Dyes and Pigments 192, 109420,
2021. https://doi.org/10.1016/j.dyepig.2021.109420. Jimp (Q1)

TOMECEK, J., CABLOVA, A., HHOMADKOVA, A., NOVOTNY, J., MAREK, R., DURNIK, I., KULHANEK, P.,
PRUCKOVA, Z. (15%), ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L., VICHA, R.: Modes of micromolar host-guest binding of
beta-cyclodextrin complexes revealed by NMR spectroscopy in salt water. Journal of Organic Chemistry 86(6), 4483-4496,
2021. https://doi.org/10.1021/acs.joc.0c02917. Jimp (Q1)

KULKARNI, S.G., JELINKOVA, K., NECAS, M., PRUCKOVA, Z. (18%), ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L.,
KULHANEK, P., VICHA, R.: A photochemical/thermal switch based on 4,4"-bis(bezimidazolio)stilbene: Synthesis and
supramolecular properties. ChemPhysChem 21, 2084-2095, 2020. ISSN 1439-7641.
https://doi.org/10.1002/cphc.202000472. Jimp (Q2)

JELINKOVA, K., KOVACEVIC, J., WRZECIONKOVA, E., PRUCKOVA, Z. (23%), ROUCHAL, M., DASTYCHOVA,
L., VICHA, R.: Binding study on 1-adamantyl(benz)imidazolium salts towards cyclodextrins and cucurbit[n]urils. New
Journal of Chemistry 44, 7071-7079, 2020. ISSN 1369-9261. https://doi.org/10.1039/d0nj00738b. Jimp (Q2)

KOVACEVIC, JI., PRUCKOVA, Z. (25%), POSPISIL, T., KASPARKOVA, V., ROUCHAL, M., VICHA, R.: A new
hyaluronan modified with B-cyclodextrin on hydroxymethyl groups forms a dynamic supramolecular network. Molecules
24(21), 2019. https://doi.org/10.3390/molecules24213849. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Petr Sedlar Tituly

Rok narozeni 1976 | typ vztahu k VS DPP bud. |rozsah do kdy
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteiiuje st. program | DPP bud. | rozsah do kdy
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Regionalni a svétova gastronomie (10% p) — odbornik z praxe

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na tézZe vysoké Skole (pouze u garanti ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny Udaj)
predmétu Pocet hodin za semestr

Udaje o vzdélini na VS

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2020 — dosud: Univerzita Tomase Bati, Koleje a menza, Zlin, $é¢fkuchaf univerzitni menzy
2017 —2020: Hotel Tomasov, Zlin, $éfkuchar

2015 —2017: The Abbey Tavern, Howth, Co., Dublin, Irsko, Head Chef

2010 — 2014: Emabassy of the Czech Republic, Dublin, Irsko, kuchaf-manager

2011 —2012: Chalet Valmont, Morzine, Francie, soukromy kuchat

2010 —2011: Carlton Hotel Blanchardstown, Co., Dublin, Irsko, Head Chef

2006 — 2010: Stockyard Restaurant Clontarf, Irsko, Head Chef

2004 — 2006: The Radisson Blue, Dublin Airport, Irsko, Junior Sous Chef

2001 —2004: The Yacht Clontarf, Irsko, Junior Sous Chef

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Neni relevantni.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
. . . WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS
H-index
o o o WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

Profesni aktivity souvisejici se zaméfenim studijniho programu a vztahujici se k zabezpe€ovanym piedmétum:

(doplnujici informace k prehledu pisobeni v praxi — viz uvedeno vyse)

2007: Bussines Coaching

2007: Management and People Development Course — Employement Law

2008 — 2010: HACCEP Failte Ireland Course

2013: HACCP Fetac level 5

2018 —2019: SAVARIN - skladové ucetnictvi

2022: 1. roénik Mezinarodniho mistrovstvi menz, CZU Praha, 8.-9.6.2022, 3. misto

Pusobeni v zahranici

2001 — 2016: Irsko, Francie, zahrani¢ni praxe

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu

Gastronomie a vyziva

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 uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N

Dal§i soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS

typ prac. vztahu

rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalSi zapojeni do uskutecfiovani

studijniho programu

Principy prodlouZeni trvanlivosti pokrmii a skladovani (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantii ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného

piredmétu

(nepovinny Gdaj)
Pocet hodin za semestr

Analyza a hodnoceni potravin

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek
NMgr Technologie potravin

1/Z8S

Garant, Vede seminar

Analyza potravin

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

3/LS

Prednasejici, Vede
seminar

Funkéni potraviny

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek

1/Z8

Garant, Pfednasejici,
Vede seminar

Chemie nutraceutik

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek

/LS

Garant, Prednasejici,
Vede seminafr

Chemie potravin

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

2/LS

Prednasejici, Vede
seminar

Chemie piidatnych latek a

NMgr Chemie potravin a

Prednasejici, Vede

doplnki potravin bioaktivnich latek 1/Z8 seminar
o, . NMgr Chemie potravin a Garant, Prednasejici,
Principy uchovy potravin | o ktivnich latek VZS | Cyigici, Vede seminat
e NMgr Chemie potravin a o
Semestralni projekt II bioaktivnich ltek 2/ZS | Cvicici

Zaklady uchovy a skladovani
pokrmt

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Gastronomické technologie

2/LS

Garant, Prednasejici,
Vede seminar

Zpracovani ovoce, zeleniny a
minoritnich rostlinnych
surovin

NMgr Technologie potravin

2/Z8

Garant, Prednasejici,
Cvicici, Vede seminar

Udaje o vzdélini 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 (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 8 BP, 36 DP, 2 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Technologie potravin 2017 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 892 1539 | neevid.
H-index

- - T WoS/Scopus 12/12

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki
vztahujici se k zabezpeCovanym piedmétim

Z praxe




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

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. Jimp (Q1)

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. Jimp (Q2)

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. Jimp (Q2)

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. Jimp (Q2)

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. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Soiia Skrovankova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1973 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N

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

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

Chemické sloZeni a hodnoceni potravin a pokrmi (100% p)
Chemie potravin (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garanti ZT a PZ predmétii)

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
predmétu

(nepovinny Gdaj)
Pocet hodin za semestr

Analyza a hodnoceni potravin

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek
NMgr Technologie potravin

1/Z8S

Cvicici

Analyza potravin

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

3/LS

Garant, Prednasejici,
Cvicici, Vede seminaf

Bc Technologie a hodnoceni

Gastronomické technologie II | potravin 2/LS | Cvicici
— Gastronomické technologie
. . Bc Technologie a hodnoceni
Hodnoceni potravin v .
. . potravin 2/LS | Garant
kontrolni praxi . , .
— Chemie a analyza potravin
Bc Materialy a technologie
Laboratof biologie — Ochrana Zivotniho prostfedi 1/LS | Cvidici

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

Uvod do chemie potravin

Bc Technologie a hodnoceni
potravin
— Chemie a analyza potravin

1/Z8

Garant, Prednasejici,
Vede seminafr

Udaje o vzdélini na VS

2005: STU Bratislava, FCHPT,

SP Technoldgia potravin, obor Technoldgia potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2005 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)
1997 — 2005: STU Bratislava, FCHPT, asistent (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 12 BP, 15 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

— . . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 1094 | 1358 | neevid.
H-index

- - T WoS/Scopus 10/11

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpeCovanym piedmétim




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

SKROVANKOVA, S. (35%), ERCISLI, S., OZKAN, G., ILHAN, G., SAGBAS, H.I., KARATAS, N., JURIKOVA, T.,
MLCEK, J.: Diversity of phytochemical and antioxidant characteristics of black mulberry (Morus nigra L.) fruits from
Turkey. Antioxidants 11(7), 1339, 2022. https://doi.org/10.3390/antiox11071339. Jimp (Q1)

ASADI, M., RASOULI F., AMINI, T., HASSANPOURAGHDAM, M.B., SOURI, S., SKROVANKOVA, S. (25%),
MLCEK, J., ERCISLI, S.: Improvement of photosynthetic pigment characteristics, mineral content, and antioxidant activity
of lettuce (Lactuca sativa L.) by arbuscular mycorrhizal fungus and seaweed extract foliar application. Agronomy 12, 1943,
2022. https://doi.org/10.3390/agronomy12081943. Jimp (Q1)

RASOULI, F., AMINI, T., ASADI, M., HASSANPOURAGHDAM, M.B., AAZAMI, M.A., ERCISLI, S.,
SKROVANKOVA, 8. (30%), MLCEK, J.: Growth and antioxidant responses of lettuce (Lactuca sativa L.) to arbuscular
mycorrhiza  inoculation and  seaweed  extract foliar  application. ~ Agronomy 12, 401, 2022.
https://doi.org/10.3390/agronomy12020401. Jimp (Q1)

KUPE, M., ERCISLI, S., KARATAS, N., SKROVANKOVA, 8. (35%), MLCEK, J., ONDRASOVA, M., SNOPEK, L.:
Some important food quality traits of autochthonous grape cultivars. Journal of Food Quality 11, 1-8, 2021.
https://doi.org/10.1155/2021/9918529. Jimp (Q2)

JURIKOVA, T., SKROVANKOVA, 8. (40%), MLCEK, J., BALLA, S., SNOPEK, L.: Bioactive compounds, antioxidant
activity, and biological effects of European cranberry (Vaccinium oxycoccos). Molecules 24, 1, 2019.
https://doi.org/10.3390/molecules24010024. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

2014: Nagoya Institute of Technology, Japonsko (3 mésice)

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Helena Velichova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp.- rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy |N

Dalsi soudasn4 piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS

typ prac. vztahu

rozsah

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

studijniho programu

Gastroturismus (100% p)

Hotelovy a restauracni provoz (100% p)

Spolecensky styk a diplomaticky protokol (100% p)
Technika obsluhy a sluzeb (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téze vysoké skole (pouze u garantia ZT a PZ piredméti)

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
piredmétu

(nepovinny Gdaj)
Pocet hodin za semestr

Hodnoceni vyzivy

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

3/LS

Garant, Prednasejici,
Vede seminafr

Podnikatelské aktivity |

Bc Materialy a technologie
— Materialové inzenyrstvi

— Ochrana Zivotniho prostiedi
— Polymerni materialy a
technologie

— Vyroba a konstrukce obuvi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Chemie a analyza potravin
— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

— Technologie potravin

1/LS

2/LS

Vede seminar

Podnikatelské aktivity 11

NMgr Materialové inzenyrstvi
a nanotechnologie

NMgr Biomaterialy a
kosmetika

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek

NMgr Inzenyrstvi polymerta
NMgr Technologie potravin

2/Z8S

Vede seminar

Zaklady podnikatelstvi

Bc Materialy a technologie
— Vyroba a konstrukce obuvi

2/Z8

Vede seminaf

Udaje o vzdélini na VS

2002: VVS PV Vyskov, FEOS, SP Ekonomika a management, obor Ekonomika a hygiena vyzivy, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2015 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, odborny asistent (pp.)

2015 —2022: VSOH Brno, Katedra gastronomie, odborny asistent (pp.)

2003 —2014: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)
2000 —2003: VVS PV Vyskov, FEOS, asistent, odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 —2022: 55 BP, 13 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci

— . . WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 59 91 | neevid.
H-index 3/4

_“ o - WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpefovanym piredmétim

CERVENKA, L., FRUHBAUEROVA, M., PALARCIK, J., MURIQI, S., VELICHOVA, H. (20%): The effect of
vibratory grinding time on moisture sorption, particle size distribution, and phenolic bioaccessibility of carob
powder. Molecules 27(22), 2022. ISSN 1420-3049. https://www.mdpi.com/1420-3049/27/22/7689. Jimp (Q2)

FISERA, M., SUSTOVA, K., TVRZNIK, P., VELICHOVA, H. (20%), FISEROVA, L., LUKASKOVA, E., KRACMAR,
S.: Reduce the sulphur dioxide content of wine by biological process in relation to the content of polyphenolic
substances. Journal of Microbiology Biotechnology and Food Sciences 11(5), 2022. ISSN 1338-5178.
https://office2.jmbfs.org/index.php/JMBFS/article/view/5975/478. Jimp (Q3)

CERVENKA, L., STEPIEN, A., FRUHBAUEROVA, M., VELICHOVA, H. (20%), WITCZAK, M.: Thermodynamic
properties and glass transition temperature of roasted and unroasted carob (Ceratonia siliqua L.) powder. Food
Chemistry 300, 2019. ISSN 0308-8146. https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814619313159. Jimp (Q1)

CERVENKA, L., FRUHBAUEROVA, M., VELICHOVA, H. (25%): Functional properties of muffin as affected by
substituing wheat flour with carob powder. Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences 13(1), 212-217, 2019. ISSN
1338-0230. https://potravinarstvo.com/journall/index.php/potravinarstvo/article/view/1033. JSC (Q3)

CERVENKA, L., CERVENKOVA, Z., VELICHOVA, H. (25%): Is air-drying of plant-based food at low temperature
really favorable? A meta-analytical approach to ascorbic acid, total phenolic, and total flavonoid contents. Food Reviews
International 34(5), 434-446, 2018. ISSN 8755-9129. https://doi.org/10.1080/87559129.2017.1307389. JSC (Q3)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

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

Piehled feSenych granti a projekti u akademicky zaméieného bakalaiského studijniho programu
a u magisterského a doktorského studijniho programu

Regitel/spolui-esitel Nazvy granti a projekti ziskanych pro védeckou, Zdroj Obdobi
vyzkumnou, uméleckou a dalSi tvirci cinnost
v prislusné oblasti vzdélavani
Ing. Robert Gal, Ph.D. Hmotnos’tmv ztrat?f masa po tep?.ln’e upraj/’e: \’fhv C
Y vlastnosti Cerstvého masa, pouzit¢ho zafizeni a . 2019-2021
spolufesitel o1 e s, MZE CR
parametri kulinarni upravy
Noveé pfistupy a metody analyzy pro zajisténi kvality,
prof. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. bezpetnosti a zdravotni nezdvadnosti  syri, C
prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. optimalizace jejich vyroby a zefektivnéni procest MZE CR 2017-2021
spolufesitel hygieny a sanitace pii soucasném snizeni zatéze
zivotniho prostfedi odpadnimi vodami
prof. RNDr. Vlastimil Kuban, DrSc. Redukce obsahu biogennich amini v modelovych B 20172019
fesitel systémech GA CR
doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. | Vyvoj ceredlni smési se zvySenou biologickou B
" s XA X 2017-2018
tesitel dilci ¢asti projektu hodnotou TA CR

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

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

Antimikrobni u¢inky vybranych fosfore¢nanovych

Fosfa a.s., Bfeclav ) 2022
soli

VEST spol. s r.0., Zlin-Louky Lala.oratorm analyza a rozbor dodanych vzorkl 2022
peciva

SEMIX PLUSO, spol. s.r.o0., Otice Analyza stravitelnosti 2020

Adalbert RAPS Stiftung, Kulmbach, Aplikace fosforeCnanovych soli ve vepfovych 2019

Némecko masnych vyrobcich

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

Garant studijniho programu a vyucujici jednotlivych studijnich pfedmétt pravidelné uvefejnuji své aktudlni vystupy
odborné védecké Cinnosti v Casopisech zahrnutych do databazi WoS a Scopus a zucasthuji se vyznamnych narodnich
i mezinarodnich konferenci. Do téchto Cinnosti jsou pravidelné zapojovani studenti doktorského, magisterského, ale
i bakalafského studia. Odborné aktivity se zamétuji predevSsim na vliv slozeni potravin, technologickych
a biotechnologickych faktori na jakost a zdravotni nezavadnost potravin a pokrmd. Dale se odborné aktivity realizuji
v oblasti netradi¢nich potravinarskych komodit.

V ramci kazdoro¢niho potadani Biologické olympiady kategorie A a B jsou upeviovany vztahy se stfednimi skolami ve
Zlinském kraji a propagovany védecké a odborné aktivity. K dal$imu posilovani spoluprace se stiednimi $kolami v celé
Ceské republice dochazi v ramci interaktivniho programu Véda na pidni s cilem predstavit vybranou védeckou oblast (v
oblasti gastronomie napt. programy Od Rettigové po molekularni kuchyni, Jak chutnd hmyz nebo Jite zdrave?)
a popularizovat nové vysledky vyzkumu v této oblasti. Siroké vefejnosti jsou vysledky vyzkumu piedstavovany v popularni
form¢ na akci Zazij védu a na Dnech otevienych dveri. Na zakladé poznatkl ziskanych v ramci téchto aktivit se uchazeci
hlasi nejen ke studiu v jednotlivych studijnich programech, ale vybrani zajemci z fad studentl stfednich Skol se mohou jiz
v ramci stfedoskolské odborné ¢innosti seznamit s univerzitnim prosttedim a pracovat na vybraném védeckém tématu (napf.
Analyza vybraného jedlého hmyzu).

V ramci spoluprace s praxi jsou do vyuky jiz dnes zapojovani odbornici z praxe prostiednictvim jejich prednasek pro
studenty na aktualni témata v ramci vybranych ptedméti (napi. Trendy v gastronomii, Oborovy semindr aj.).

Fakulta technologicka a jeji studenti a akademicti pracovnici se aktivné i€astni mezinarodni spoluprace podpotené ne¢kolika
programy. Nejrozsifenéjsi je program Erasmus+, v jehoz ramci jsou realizovany studijni pobyty a pracovni staze studentii
na partnerskych institucich a stdze a Skoleni zaméstnanct.. Dal$im vyznamnym programem je CEEPUS, ktery napomaha
realizovat vyménu stazi mezi partnery predevsim ve stfedni a jihovychodni Evropé. Na celosvétové tirovni pak Fakulta
technologicka realizuje program Freemovers, ktery umoznuje realizovat staze mimo ramec jakéhokoliv vyménného

programu.
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Informace o spolupraci s praxi vztahujici se ke studijnimu programu

Spoluprace akademickych pracovnikli a studentl s praxi se realizuje zejména prostiednictvim projektd s vyznamnymi
primyslovymi partnery v CR a zahrani¢i. V oblasti smluvniho vyzkumu probiha spoluprace s tuzemskymi i zahrani¢nimi
firmami (East uvedena vyse). Piiklady dalSich vyznamnych projektti souvisejicich se studijnim programem, které prob&hly
ve spolupréci s firmami, jsou uvedeny nize:

Pracovisté praxe Nazev ¢i popis projektu uskutetiiovaného | ReSitel za UTB
ve spolupraci s praxi

Czech Beverage Industry

Company, Vyskov Mikrobiologicka analyza vybranych napoji | prof. Ing. FrantiSek Bunka, Ph.D.

D Plast a.s Provedeni mikrobiologické analyzy tésnicich
’ materialii a mikrobiologické analyzy riznych | prof. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D.

Zlin-Luzkovice druhti pitnych vod (Inovacni voucher)

Extrudo Bedice, s.r.o0., . . .
Vyvoj novych druhi bezlepkového peciva prof. Ing. Frantisek Bunka, Ph.D.

Tyn nad Vltavou

Fosfa a.s., Aplikacve §odnych ooa draseln}”/ch doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
. fosfore¢nanovych tavicich soli do tavenych - )

Bfeclav prof. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D.

syru a jejich analogl
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C-III — Informacni zabezpeceni studijniho programu

Nazev a stru¢ny popis studijniho informac¢niho systému

IS/STAG. Informacni systém studijni agendy IS/STAG slouzi predevsim k evidenci a spravé: studijnich programt, jejich
obort, planti a pfedmétt studentd, jejich registraci na pfedméty (rozvrhit) a zkousek, znamek, studovanych obord mistnosti
a jejich rozvrhl. Uzivatelské rozhrani IS/STAG je tvoreno klientskymi aplikacemi dvojiho druhu: webovym portalem a
nativnim klientem. Webovy portél je pfistupny webovym prohlize¢em (https://stag.utb.cz/portal/), aplikace jsou v ném
organizovany do souvisejicich celkli na zalozkach a podstrankach. Portal je intuitivni a pokryva tadu funkci IS/STAG,
které se tykaji vyuky. Navic integruje na jednom mist¢ kromé aplikaci IS/STAG i dalsi dalezité informacni zdroje,
napiiklad Courseware. Proti nativnimu klientovi ma méné funkci a je urcen k provadéni rutinnich ukonti — prohlizeni
rozvrhll, vypisovani termind, zadavani znamek atp. Po pfihlaSeni se do portalu je umoznén uzivateli pristup do téch
aplikaci, které pro n¢j maji smysl a vyznam. V nékterych piipadech je tfeba jesté upfesnit roli (pokud jich ma k dispozici
vice), pod jakou chce uzivatel momentalné aplikace pouzit —napf. roli vyucujiciho, tajemnika katedry, studijni referentky.
Nativni klient je aplikace urcena spiSe pro uzivatele z fad zaméstnanct spravujicich data a provozni procesy studijni
agendy (tedy i pro ucitele). Nativni klient IS/STAG vyuziva technologii Oracle Forms. Jeho instalace neni trivialni a
vyzaduje pravidelnou aktualizaci. Proto se s nim setkate zejména na stanicich OrionXP udrzovanych CIVem. Obsahuje
fadu specializovanych formuléit a tiskovych sestav, pro ¢ast ukont je jeho pouziti nevyhnutelné.

Pristup ke studijni literature

Informacni zdroje a informacni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné zabezpecuje centralné
Knihovna UTB (dale jen ,knihovna®). Ta sidli v modernich prostorach Univerzitniho centra a je navstévovana studenty a
pedagogy ze vSech fakult, ale i ¢tenafi z fad odborné verejnosti, nebot’ se jedna o nejveétsi univerzalni odbornou knihovnu
ve Zlinském kraji. Kromé centralniho pracovisté¢ ve Zlin€, provozuje Knihovna UTB jest¢ i aredlovou studovnu v
Uherském Hradisti.

K dispozici je zhruba 500 studijnich mist, 230 pocitact a dostate¢né mnozstvi piipojnych mist pro notebooky. Knihovna
je vybavena virtualni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client DZ22-2. Uzivatelé mohou pouzivat pfi
své praci 3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani. K dispozici je také specialni knizni skener. Knihovna
disponuje také dostatecnym poctem individudlnich studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxacnimi prostory.
Knihovna poskytuje kromé standardnich vypujénich sluzeb (tdaje o knihovnim fondu viz nize) fadu dalsich odbornych
sluzeb. Jedna se napiiklad o resersni sluzbu ¢i meziknihovni vyptijéni sluzbu, kdy je mozné ziskat pro uzivatele dokumenty
z jinych Ceskych, ale i zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se zabyvaji oblasti informa¢niho vzdélavani, a to jak
zakladnimi kurzy pro studenty, tak odbornéj$imi $kolenimi pro akademické pracovniky tykajici se naptiklad podpory
védeckovyzkumné ¢innosti, vyhledavanim v databazich nebo publika¢ni a cita¢ni etikou. V knihovnim fondu je vice nez
140 000 knih, pficemz ro¢ni pfirGstek kazdorocné presahuje 5 000 kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v
elektronické podobé. Dillezita je zejména vysoka aktudlnost knihovniho fondu, ktery je neustale doplinovan. Knihovna
odebira vice nez 200 periodik v ti§téné podobé. Mimo tisténé Casopisy knihovna zptistupiiuje cca. 50 000 elektronickych
periodik. Vysoce transparentni je proces nakupu novych knih, které jsou doporu¢ovany pedagogy bud’ ptimo ve spolupraci
s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim pozadované studijni literatury do karet predmétd v studijnim systému
STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na nakup literatury, kterd jim ve fondu chybi, skrze online formulaf v
katalogu knihovny. Knihovna dale zajistuje i pfistup k bakalaiskym, diplomovym a disertacnim pracim absolventi
univerzity, a to v ramci digitalni knihovny na adrese http://digilib.k.utb.cz. Prace jsou zde zpravidla dostupné volné v
plném textu. Kromé toho provozuje knihovna také repozitaf publika¢ni ¢innosti akademickych pracovniki univerzity na
adrese http:/publikace.k.utb.cz.

Piehled zpristupnénych databazi

Knihovna UTB si dlouhodobé zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacnich zdroji pro ucely vyuky, ale i
podpory védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostfednictvim Spi¢kovych technologii, které podporuji
komfortni praci a vysoké vyuziti nabizenych databazi. Veskeré¢ informacni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni
portal Xerxes http://portal.k.utb.cz, ktery je postaven na bazi znamého discovery systému EDS. Jednotlivé databaze tedy
neni potieba prohledavat separatné. K dispozici je také technologie Fulltext Finder, kterd zna¢né ulehcuje uzivatelim
praci zejména pii dohledavani plnych textti dokumentt. Veskeré elektronické zdroje jsou piistupné 24 hodin denné, a to
1 z pocitaci mimo univerzitni sit UTB formou tzv. vzdaleného ptistupu.

Konkrétni dostupné databaze:
- Cita¢ni databaze Web of Science a Scopus
- Multioborové kolekce elektronickych Casopist 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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Nézev a struény popis pouzivaného antiplagiitorského systému

V ramci predchazeni a zamezovani plagidtorstvi UTB ve Zlin¢ efektivné vyuziva po nékolik let antiplagiatorsky systém
Theses.cz (vyvijen a provozovan Masarykovou univerzitou v Brng), ktery je povazovan za jeden z nejaéinnéjsich systému
pro odhalovani plagiatli mezi zavéreénymi pracemi dostupnych v CR. Tento systém slouzi UTB ve Zling, stejné jako
dalsim univerzitam (nejen v CR), jako narodni registr zavéreénych praci (informaci o pracich — nazev, autor, ...) a jako
ulozisté praci pro vyhledavani plagiati. Systém umoziuje vkladat prace a vyhledavat mezi nimi plagiaty. Vefejnosti jsou
zpiistupiiovany zaznamy o praci, ptip. plné texty (dle rozhodnuti skoly), a vyhledavani mezi nimi. Systém nabizi dalsi
sluzby, funkce a aplikace a je dale rozvijen dle potieby uzivatelt. IS/STAG, uzivany UTB jako centralni informaéni
systém o studiu a ulozist¢ absolventskych praci, je pfimo napojen na tento systém pro odhalovani plagiati, ulozené prace
se do n¢j automaticky zasilaji a po vyhodnoceni se vraci jako vysledek zpét do IS/STAG.
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C-1V — Materialni zabezpeceni studijniho programu

Misto uskuteciiovani studijniho | Univerzita Tomase Bati ve Zliné
programu Fakulta technologicka
Vavreckova 5669
760 01 Zlin

Kapacita vyukovych mistnosti pro teoretickou vyuku

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢ disponuje 28 velkymi poslucharnami o celkové kapacité 3103 mist. Z toho Fakulta
technologickéd vyuziva 7 posluchéren s kapacitou 765 mist. VSechny poslucharny jsou vybaveny moderni audiovizualni
prezentacni technikou a tabulemi pro popis stiratelnymi fixy. Dvé poslucharny s kapacitou kolem 130 mist se nachazi v
moderni budové Laboratorniho centra Fakulty technologické (LCFT). Na LCFT se taktéz nachazi stiedné velka
posluchérna s kapacitou 94 a dvé mensi poslucharny s kapacitou 48 mist. Fakulta technologicka mé k dispozici 14
seminarnich mistnosti s celkovou kapacitou 374 mist, 6 PC uceben s celkovou kapacitou 90 mist a 63 laboratofi s celkovou
kapacitou 720 mist. V souvislosti s vystavbou nové budovy Fakulty technologické probiha vyuka nékterych programti od
ledna 2022 v nahradnich prostorach vy¢lenénych rektoratem univerzity.

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe pro vyuku potravinafskych a gastronomickych technologii — celkové komplex 8 laboratofi s vybavenim
umoznujicim vyrobu vétsiny mlékarenskych, masnych, pekarenskych a cukrovinkarskych vyrobku. Jedna z laboratofi je
uréena pro vyrobu alkoholickych a nealkoholickych napoji. Unikatni je laboratof gastronomickych technologii urc¢ena
pro technologii pokrmi a molekularni gastronomii. Kazda z 8 laboratofi je urcena pro 12 studentd.

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

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 mikroorganism, PCR,
qPCR, DGGE, pipetovacim robotem, dokumentacnim systémem.

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

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

Z toho kapacita v prostoriach v nijmu | 0 | Doba platnosti nadjmu |

Kapacita a popis odborné uéebny

Specialni laboratote, kde jsou umistény pokrocCilé analytické ptistroje — napi. ICPMS, LCMS, GCMS. Laboratofe slouzi
pro individualni vyuku a studentskou projektovou ¢innost.

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

Kapacita a popis odborné ué¢ebny

Materialni zabezpe&eni studijniho programu Gastronomie a vyziva je na FT UTB ve Zliné zabezpeéeno Ustavem analyzy
a chemie potravin, Ustavem technologie potravin a Ustavem chemie. V piipadé souvisejicich mezioborovych oblasti se
na materialnim zabezpeceni programu podileji také dalsi tstavy FT. Vice informaci o vyuzivaném pfistrojovém vybaveni
v ramci danych ustavi je k dispozici na odkazu https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/.

Z toho kapacita v prostorach v najmu | 0 I |

Vyjadieni organu hygienické sluzby ze dne

Opatieni a podminky k zajisténi rovného pristupu

Na Fakulté technologické je vybudovano socialni a technické zdzemi dostupné pro studenty i zameéstnance vysoké Skoly.
Stravovani je zajisténo ve dvou menzach, restauraci a bufetu. Na FT jsou vybudovany kuchynky, které jsou dostupné i
studentim. Laboratorni centrum Fakulty technologické je moderné vybaveno a je zajiStén bezbariérovy piistup pro
handicapované studenty a zameéstnance. Jsou zde umistény klidové zoény pro studenty, kde mohou travit ¢as mezi vyukou,
k dispozici jsou PC vcetné tiskaren pro tisk dokumentti. Na UTB je taktéz vybudovano zazemi pro studenty a zameéstnance
pro odpocinek, traveni volného ¢asu a jiné mimostudijni aktivity.
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C-V - Financni zabezpeceni studijniho programu

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

Zhodnoceni predpokladanych nakladi a zdrojui na uskute¢iovani studijniho programu
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D-I — Zamér rozvoje studijniho programu a dalsi udaje ke studijnimu programu

Zamér rozvoje studijniho programu a jeho odivodnéni

Zamer rozvoje bakalarského, profesné zaméfeného, studijniho programu Gastronomie a vyziva je sledovat a zahrnovat do
vyuky vyvoj gastronomie a vyzivy ¢loveéka se zaméfenim na nejnovéjsi trendy jak na trovni regionalni gastronomie, tak
na urovni svétové. Cilem studijniho programu je reagovat na tyto aktualni trendy a pfenaset je nejen do teoretické vyuky,
ale zejména do ziskanych praktickych zkusenosti absolventi. Rozvoj studijniho programu bude do praxe sméfovan také
zavadénim modernich potravinaiskych a gastronomickych technologii. S tim souvisi i hleddni dalSich strategickych
partnerti v podobé modernich velkych i malych firem, u kterych by studenti mohli dale Cerpat znalosti a dovednosti
v oblasti nejnovéjsich gastronomickych technologii, inovaci a kombinaci potravinarskych materiald a nejmodernéjsich
gastronomickych postupll. Program Gastronomie a vyziva obsahuje i témata udrzitelnosti v gastronomii, jako je napf.
Zero Waste, Micro Green, Slow Food a jedly hmyz.

Dalsim aspektem rozvoje je orientace na moderni vyukové metody podporujici stavajici piednasky, seminare a laboratorni
cviceni.

Systém vyuky v distan¢ni a kombinované formé studia

Neni relevantni — distan¢ni a kombinovana forma studia se nerealizuje.
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Sebehodnotici zprava pro akreditaci studijnich program(
Priloha E

Instituce

Plsobnost organd vysoké skoly
Standardy 1.1-1.2

Univerzita Tomase Bati ve Zliné (dale jen UTB ve Zliné) ma vymezen organ vysoké skoly, ktery pini
plUsobnost statutdrniho orgdnu, a ma vymezeny dalsi organy, vcetné jejich plsobnosti, pravomoci
a odpovédnosti. Statutarni organ a dalsi orgdny UTB ve Zliné jsou vymezeny v platném znéni ,Statutu
UTB ve Zliné“*.

Vnitrni systém zajistovani kvality
e Vymezeni pravomoci a odpovednost za kvalitu
Standard 1.3

UTB ve Zliné ma na vsech Urovnich fizeni vysoké Skoly vymezeny pravomoci a odpovédnost za kvalitu
vzdéldvaci ¢innosti, védecké a vyzkumné, vyvojové a inovacni, umélecké nebo dalsi tvirci ¢innosti (dale
jen ,tvarci Cinnost“) a s nimi souvisejicich cinnosti tak, aby tvofily funkéni celek. Tyto pravomoci
a odpovédnost jsou vymezeny v platném znéni ,Pravidel systému zajistovani kvality vzdélavaci, tvirci
a s nimi souvisejicich ¢innosti a vnitfniho hodnoceni kvality vzdélavaci, tvar¢i a s nimi souvisejicich
¢innosti UTB“2.

Pro Ucely zajistovani kvality ma pak jmenovanu ¢trnacticlennou Radu pro vnitfni hodnoceni UTB ve Zling,
kterd se Fidi Jednacim fadem Rady pro vnitini hodnoceni UTB (Smérnice rektora ¢. 17/2021)%.

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 navrhd studijnich programd pred jejich predlozenim k akreditaci Narodnimu
akreditaénimu Ufadu pro vysoké Skolstvi i pfedloZeni akreditace Radé pro vnitfni hodnoceni UTB ve Zliné
v rdmci instituciondlni akreditace. Dané procesy jsou popsany v platném znéni ,Radu pro tvorbu,
schvalovéni, uskute¢riovani a zmény studijnich programd Univerzity Tomase Bati ve ZIiné“.

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

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

3 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/o-univerzite/struktura/organy/rada-pro-vnitrni-hodnoceni/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-17-2021/

4 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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e Principy a systém uznavani zahranicniho vzdélavani pro prijeti ke studiu
Standard 1.5

UTB ve Zliné ma vytvorena pravidla a stanoveny principy uznavani 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 ,,Uznéni zahrani¢niho stfedoskolského
a vysokoskolského vzdélani a kvalifikace” a smérnici rektora SR/13/2022 ,Pravidla pro posuzovani
zahrani¢niho stfedoskolského a vysokoskolského vzdélani v ramci pfijimaciho Fizeni na Univerzité
Tomase Bati ve Zliné"®.

e Vedeni kvalifika¢nich 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 kvalifika¢nich praci a obhajenych rigordznich praci. V ramci
svych pravidel stanovuje poZadavky na zpUsob vedeni téchto praci a kvalifikacni pozadavky na osoby,
které vedou kvalifikacni prace nebo rigordzni préce, a stanovuje nejvyssi pocet kvalifikacnich praci nebo
rigordznich praci, které mdize vést jedna osoba. Maximalni pocet bakalarskych a diplomovych praci
vedenych akademickym pracovnikem na UTB ve Zliné v rdmci jednoho akademického roku je stanoven
na 30. Z toho je maximalni pocet vedenych diplomovych praci stanoven na 15.

Danou problematiku upravuje ¢l. 38 ,Radu pro tvorbu, schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich
programU Univerzity Tomase Bative Zliné“ a ¢l. 28 ,Studijniho a zkuSebniho fadu Univerzity Tomase Bati
ve Zling“’. Déale smérnice rektora SR/8/2022 ,Standardy studijnich program@ UTB“® a SR/33/2019
,Pravidla pro zadavani a zpracovani bakalafskych, diplomovych a rigoréznich praci, jejich ulozeni,
zpfistupnéni a kontrola plvodnosti“®.

Na Fakulté technologické je maximalni pocet kvalifikacnich praci, které mlze vést jedna osoba, omezen
v pokynu dékana PD/02/2018° na 20.

e Procesy zpétné vazby pfi hodnoceni kvality
Standard 1.7

UTB ve Zliné disponuje systémem hodnoceni kvality vzdélavaci, tvlrc¢i a s nimi souvisejicich ¢innosti,
ktery se opird o procesy zpétné vazby, zejména ankety a kvantitativni a kvalitativni prlzkumy, pficemz
do téchto procest jsou v reprezentativni mire zapojeni akademicti pracovnici, studenti, vécné prislusné
profesni komory, oborova sdruZeni nebo organizace zaméstnavatelll nebo dalsi odbornici z praxe,

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-13-2022/

7 Oba dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
8Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-8-2022/

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://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/pokyny-dekana/ nebo
https://ft.utb.cz/?mdocs-file=3138
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s prihlédnutim k typdm a pripadnym profillim studijnich programd. Postup pfi realizaci hodnoceni
zpétné vazby vzdélavaci ¢innosti ze strany studentl, absolventd a zaméstnavatel( véetné hodnoceni
kvality vyuky upravuje smérnice rektora SR/10/2019 ,Pravidla pro hodnoceni vzdéldvaci ¢innosti“!,
hodnoceni kvality studijnich program specifikuje smérnice rektora SR/17/2020 ,Organizace a pribéh
hodnoceni studijnich program(“2. Vysledky hodnoceni jsou shrnuty ve ,Zpravé o vnitfnim hodnoceni

kvality UTB ve ZIing“3,

s

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

UTB ve Zliné ma stanoveny ukazatele, jejichz prostrednictvim sleduje miru Uspésnosti v pfijimacim fizeni,
studijni neuspésnost 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“*.

v/ ove

Vzdélavaci a tvarci ¢innost

e Mezinarodni rozmér a aplikace soudobého stavu poznani
Standard 1.9

UTB ve Zliné realizuje vzdélavaci a tv(rci ¢innost, ktera 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 prileZitosti pro studenty UTB ve Zliné se zajmem o vyjezd na
studijni pobyt a pracovni staz do zahranici v ramci programu 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 studentim tak nabizi Sirokou $kalu
mobilitnich pileZitosti. Pomoci finanéniho zabezpeleni ze zdroji MSMT UTB ve Zliné navic podporuje
mobility studentd i do zemi, které neparticipuji v programu Erasmus+. UTB ve Zliné je pak zapojena i do
dal$ich programi véetné CEEPUS, AKTION ¢&i Norskych fondd®.

UTB ve Zliné pro vyssi efektivitu mobilit a posileni mezindrodniho rozméru studijnich program(
disponuje specidlnim webem?, ktery slouzi k informovéni studentt o moznostech vyjezd(i 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 pritom peclivé
vybira partnerské instituce na zakladé kurikul zahrani¢nich studijnich program(l. Uznavani studia nebo

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/
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praxe absolvované na zahranicni instituci probiha v souladu se smérnici rektora ¢. SR/10/2021 ,Mobility

student( UTB do zahrani¢i a zahrani¢nich studentli na UTB ve ZIin&“Y’.

e Spoluprace s praxi pri uskutecnovani studijnich program
Standard 1.10

UTB ve Zliné dlouhodobé rozviji spoluprace s praxi s prihlédnutim k typim a pripadnym profillim
studijnich programd, jde zejména o praktickou vyuku, zaddvani kvalifikacnich a rigordznich praci,

zajisStovani stazi a exkurzi, priznavani stipendii a zapojovani odbornik( z praxe do vzdéldvaciho procesu.

e Spoluprace s praxi pfi tvorbé studijnich programd
Standard 1.11

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

Podpurné zdroje a administrativa

e Informacni systém
Standard 1.12

UTB ve Zliné ma vybudovan funkéni informacni systém a komunikacni prostfedky, které zajistuji pristup
k presnym a srozumitelnym informacim o studijnich programech, pravidlech studia a pozadavcich
spojenych se studiem.

UTB ve Zliné méa s ohledem na to funkéni informacni systém studijni agendy IS/STAG, ktery pouziva od
roku 2003. Tvlrcem IS/STAG je ZCU v Plzni a v sou€asné dobé systém vyuziva 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 studentdm (i uchazecdm o studium) presné
a srozumitelné informace o studijnich programech strukturovanou formou s uvedenim vsech
potrebnych Udajl véetné vzdélavacich cill. U odpovidajicich studijnich plant maji studenti k dispozici
kromé popisnych Udajd také prehlednou vizualizaci rozdélenou na jednotlivé semestry celého studia,
s barevnym rozlisenim povinnych, povinné volitelnych a vybérovych pfedmétd a jejich strucny popis
obsahujici ndzev predmétu, kreditové ohodnoceni, vyucovaci rozsah a zakoncéeni predmétu. Proklikem
na sylabus pak studenti ziskaji detailni popisy jednotlivych predmétd véetné cild (anotace), pozadavkd
na studenta, obsahu predmétu, vyucovacich a hodnoticich metod i vysledky uceni.

Vsichni studenti maji umoznén dalkovy, ¢asové neomezeny pristup k informacim studijni agendy
IS/STAG prostiednictvim portalového rozhrani*®. Kromé vlastnich zafizeni s vyuZitim kvalitn{ a rozsahlé
bezdratové infrastruktury vybudované ve vSech univerzitnich objektech, mohou studenti vyuZivat

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-10-2021/
18 Dostupné z: https://stag.utb.cz/portal/
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k pristupu pocitacové ucebny fakult a studovny v moderni knihovné, kterd nabizi 230 klientskych stanic
s dostupnosti od 8 do 20 hodin v pracovnich dnech a od 8 do 14 hodin v sobotu.

Prostfednictvim webovych stranek UTB ve Zliné maji studenti a uchazeci o studium pfistup k pfesnym
a srozumitelnym informacim o pravidlech studia a pozadavcich spojenych se studiem, které jsou
soucasti norem UTB ve ZIiné?, pfipadné které jsou soucasti norem nékteré z fakult UTB ve ZIiné%.

Na webovych strankach UTB ve Zliné 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 ve ZIiné“?%, které bylo speciadlné pro tuto
¢innost zfizeno, tak jeho portalem s nabidkami pracovnich pfileZitosti, stazi a brigdd?%. V rdmci Job
centra UTB také pUsobi Akademickd poradna UTB ve Zling, kterd ma sv(j vlastn{ informacni modul?3.

e Knihovny a elektronické zdroje
Standard 1.13

UTB ve Zliné disponuje modernim a rozsahlym systémem elektronickych zdroji urcenych ke vzdélavaci
a tvlrdi ¢innosti, stejné jako odpovidajicimi knihovnimi sluzbami. VSechny sluzby knihoven a elektronické
zdroje pro vyuku jsou s prihlédnutim k typu a pfipadnému profilu studijniho programu dostate¢né a
dostupné studentlm a akademickym pracovnikdim.

Dostupnost knihovniho fondu

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

K dispozici je zhruba 500 studijnich mist, 230 pocitacd a dostatecny pocet pfipojnych mist pro
notebooky. Knihovna je vybavena virtudini technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client
DZ22-2. UZivatelé mohou pouZivat pfi své praci 3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani.
K dispozici je také specidlni 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, ktera
umoznuje uzivateldm ziskat dokumenty z jinych ceskych, ale i zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se
zabyvaji oblasti informacniho vzdélavani, a to jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak odbornéjsimi
Skolenimi pro akademické pracovniky, které se tykaji naptiklad podpory védeckovyzkumné cinnosti,
vyhledavanim v databazich nebo publikacni a citacni etikou.

V knihovnim fondu je vice nez 140 000 knih, pficemz rocni prirGstek kazdorocné presahuje 5 000
kniznich jednotek. Stéle vice knih je dostupnych v elektronické podobé. Dullezitd je zejména vysoka

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

22 Dostupné z: https://jobcentrum.utb.cz/public/about

23 Dostupné z: https://akademickaporadna.utb.cz




Univerzita Tomase Bati ve Zliné, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZiva

aktudlnost knihovniho fondu, ktery je neustdle doplfiovan. Knihovna odebird vice nez 200 periodik
v tisténé podobé. Mimo tisténé Casopisy knihovna zpfistuprfiuje 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 formular v katalogu knihovny. Knihovna dale zajistuje i pfistup
k bakalarskym, diplomovym a disertacnim pracim absolventl univerzity, a to vramci digitalni
knihovny?*. Prace jsou zde zpravidla dostupné volné v piném textu. Kromé toho provozuje knihovna také
repozitaf publikaéni ¢innosti akademickych pracovnik(l univerzity?>.

Dostupnost elektronickych zdroju

Knihovna UTB ve Zliné si dlouhodobé zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacnich zdrojd pro
Ucely vyuky, ale i podpory védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostfednictvim
Spi¢kovych technologii, které podporuji komfortni praci a vysoké vyuziti nabizenych databdzi. Veskeré
informacni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni portal 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, kterd znacné ulehcuje uZivateldm praci
zejména pri dohledavani plnych textd dokumentd. Veskeré elektronické zdroje jsou pfistupné 24 hodin

denné, a to i z pocitac mimo univerzitni sit UTB ve Zliné formou tzv. vzdaleného pfistupu.
Konkrétni dostupné databaze®:

- Cita¢ni databaze Web of Science a Scopus

- Multioborové kolekce elektronickych casopis Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library,
SpringerLink

- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest

e Studium studentl se specifickymi potfebami
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 ¢. 16/2021 ,Podpora uchazecd a studentl 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 absolventl studijnich program( v praxi.

Vprvé ftadé se jednd o Akademickou poradnu UTB ve Zliné (ddle jen APO)
https://akademickaporadna.utb.cz/, kterd predstavuje celouniverzitni pracovisté pro pomoc studentim
UTB ve Zling, véetné studentl se specifickymi vzdélavacimi potfebami (dale jen SVP), vyucujicim
a zaméstnanclim UTB ve Zliné. Hlavnim uUkolem je zajistovat, aby studijni programy akreditované na
univerzité byly v nejvétsi mozné mirfe pristupné i studentdm nevidomym a slabozrakym, neslysicim
a nedoslychavym, s pohybovym handicapem, s psychickymi a dal$imi obtizemi.

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-16-2021/
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Nad ramec sluzeb APO jsou uchazectdm se SVP o studium na UTB ve Zliné poskytovany sluzby tykajici se:
pfedavani informaci jiz pred prihlasenim na dany program, informovani o moznosti pritomnosti
osobniho asistenta nebo prepisovatelského servisu v priibéhu pfijimaciho fizeni, navyseni casové dotace
nad stanoveny limit, pouziti vlastniho PC nebo specialnich psacich potfeb. Dale je pro né zajisténa
bezbariérovost budovy, kompenzacni pomcky (dle individudIni potfeby) a asistencni sluzba.

Studenti se SVP mohou vyuZivat nasledujicich sluzeb poskytovanych UTB ve Zliné: konzultace s APO,
zpracovani funkéni diagnostiky specidlnim pedagogem, spoluprdce stutorem (pfip. fakultnim
koordindtorem) — zohlednéni a doporuceni pro studium konkrétnich predmétll, zprostfedkovani
individudlniho kontaktu s vyucujicimi, konzultace ohledné doporuceni pro studenty se SVP,
zprostfedkovani komunikace se véemi zucastnénymi v pribéhu celého studia. Student ma dale moznost
vyuziti technickych pomtcek k ziskdvani informaci — diktafon, PC (moZnost zapujceni), 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 moznost vyuziti didaktickych a kompenzacnich pomUcek. V neposledni fadé je pro né zajistén
individudlni pristup jednotlivych vyucujicich a jsou upraveny podminky pfi sklddani zkousek, napft. delsi
Casovy limit, Ustni zkouseni, asistent zapisovatel.

V letoSnim roce (Cervenec 2017—Cerven 2022) pak na UTB ve Zliné skondila realizace Strategického
projektu UTB ve Zliné (reg. ¢. CZ/02.2.69/0.0/0.0/16_015/0002204), jehoz cilem bylo dalsi zkvalitnéni
studia studentld se SVP prostrednictvim modifikace studijnich materiald k vyuce cizich jazyk(, metodik
pro studenty se SVP a metodiky pro intaktni studenty, osvétovych a odbornych workshopt, dalsiho
vzdélavani odborného tymu a mnoha dalsich aktivit.

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

Opatreni proti neetickému jednani

UTB ve Zliné dba na dodrZovani etickych poZzadavkl ve vztahu ke véem zaméstnancdm a studentdim
vysoké skoly. Z tohoto dlivodu je soucasti Statutu UTB ve Zliné Pfiloha ¢. 4 s ndazvem Eticky kodex UTB,
kterd vymezuje nejenom obecné etické zasady pro viechny zaméstnance a studenty UTB ve Zling, ale
také zasady pro vzdéldvaci a tvardi ¢innosti, stejné jako zakladni povinnosti a etické principy.?®

V roce 2019 byla zfizena Etickd komise UTB? jako poradni sbor rektora podle ¢l. 26 Statutu UTB, kterd
se zabyva podnéty:

- ve véci dodrZovani zasad Etického kodexu UTB,
- posuzovanim etickych aspektd vyzkumnych projektl zahrnujicich lidské subjekty, realizovanych
na UTB ve Zliné. Jednani této komise se fidi Jednacim radem.

Etickd komise se ve svych postupech fidi Jednacim fadem Etické komise UTB.

Hlavnim predpisem, ktery zajistuje napliovani etickych principl studentd UTB ve Zling, je také
Disciplinarni fad pro studenty Univerzity Tomase Bati ve Zling, ktery upravuje pravidla disciplindrniho
fizeni vici studentdm bakalarskych, magisterskych i doktorskych studijnich program uskutecriovanych

28 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
29 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/o-univerzite/struktura/poradni-sbory/eticka-komise/
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fakultami UTB ve ZIiné nebo pfimo UTB ve Zliné.2° Disciplindrni Fad vymezuje jak disciplinarni pfestupky,
tak i sankce a principy zasedani disciplinarnich komisi, které jsou zfizeny na vsech fakultach UTB ve Zliné
i na UTB ve Zlin&. Ukolem komis{ je projednavani prestupkd, pfi némz ma byt zjistén skutkovy stav véci
a posouzena mira zavinéni. Cleny komise soucasti a nahradniky jmenuje a odvolava dékan z fad ¢lend
akademické obce fakulty po pfedchozim souhlasu akademického senatu fakulty. Komise fakulty ma Sest
¢lent, z toho polovinu ¢lend tvofi studenti dané fakulty. Nahradniky jsou jmenovani dalsi dva akademicti
pracovnici a dva studenti. Komise fakulty voli a odvolava ze svych ¢lend predsedu komise fakult.

O neetické jednani studenta jde predevsim v ptipadé plagidtorstvi pfi vypracovani praci. Povinnost
nepouzivat jakoukoliv formu plagiatorstvi ukladd studentovi Eticky kodex UTB (Cést IV. odst. 7). Zavinéné
poruseni této povinnosti stanovené vnitinim predpisem UTB je disciplindrnim prestupkem, ktery
projedndva disciplinarni komise fakulty nebo UTB podle Disciplindrniho fadu pro studenty UTB.3!

Pro studenty i vedouci zavérecnych praci je déale zavazna smérnice rektora SR/33/2019 Pravidla pro
zaddavani a zpracovani bakalarskych, diplomovych a rigordéznich praci, jejich uloZeni, zpfistupnéni a
kontrola plvodnosti. UTB pro kontrolu plvodnosti zavérecénych praci pouziva systém Theses.cz. Obecné
Ize za podezrelou na neplvodnost (plagidt) povaZovat praci, pro kterou systémTheses.cz vykazuje vice
nez 10% shodu. Pro vyhodnoceni podezreni na neplvodnost je nutné kvalifikované posouzeni vedoucim
prace. V pfipadné podezieni na neplvodnost prace s ndvrhem hodnoceni stupném ,F“ jsou vedouci
prace nebo oponent povinni tuto skute¢nost oznamit neprodlené dékanovi fakulty, ktery rozhodne o
dalsim postupu.

UTB disponuje taktéz nastrojem Turnitin. Turnitin je antiplagiatorsky systém neboli nastroj pro ovéreni
originality textu. Jeho hlavnim Ucelem je prevence plagidtorstvi. Systém napomaha ke zvyseni kvality
akademickych praci, poskytuje informace a nastroje potrfebné k efektivnim kontroldm odevzdanych
praci. Nastroj porovnava odevzdané prace s velkou databazi dokumentl zahrnujicich kromé volné
dostupnych web( také licencované zdroje arepozitare zavérecnych praci. Jedna se o jeden
z nejpouzivanéjsich softwarl na odhalovani plagiatl. Kromé on-line verze najdete Turnitin Feedback
Studio také jako plugin ve studijnim prostfedi Moodle?, aby mohla probihat kontrola praci jesté
efektivnéji. Turnitin je urcen jak pro studenty, ktefi se s nim mohou setkdvat ve vyuce ¢i v ramci
bakalarskych a diplomovych seminar(, tak pro autory aakademické pracovniky, ktefi chtéji pred
publikaci ¢lanku v odborném casopise ovéfit jeho originalitu.

Konkrétni pfipady ve sledovaném obdobi (2018 — 2023) na Fakulté technologické

Pocet zdvérelnych praci, které byly | Na Fakulté technologické se stavd, Ze shoda zdvérecné
oznaceny antiplagidtorskym systémem | prace je vice nez 10%. V téchto pfipadech je nutné
jako plagiat podrobné zhodnoceni vedoucim prace. Casto k témto
shodadm dochazi napfiklad, kdyZ jsou v praci pfiloZzeny
konstrukcni vykresy, které maji standardni prvky, které
antiplagidtorsky systém vyhodnoti jako shodu. Nebo pfi
uvadéni dat o materidlu od vyrobce z technického listu a
podobné.

30 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
31 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
32 Dostupné z: https://moodle.utb.cz
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ZpUsob posouzeni téchto praci vedoucim
prace

Na Fakulté technologické ve sledovaném obdobi nebyl
vedoucim prace identifikovan plagiat.

Rozhodnuti dékana o dalsim postupu v

nerelevantni

pfipadé, Ze prace byla uzndna jako
plagiat

1 zahajené disciplinarni fizeni z dlvodu neautorského
zpracovani zapoctovych uloh v pfedmétu CAM.

Pocet zahdjenych disciplinarnich fizeni

fizeni a | Disciplinarni komise FT na svém zasedani doporucila v
souladu s ¢l. 3 odst. 1 pism. a) a ¢l. 3 odst. 3
Disciplinarniho radu pro studenty UTB za tento prestupek
udélit sankci dle § 65 odst. (1) pismene a) napomenuti
Zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné
dalSich  zdkonl (zdkon o wvysokych Skolach) a
Disciplinarniho fadu pro studenty UTB. Student projevil
ucinnou litost a s pfihlédnutim na jeho dosavadni
bezproblémové studium, dékan FT UTB rozhodl udélit

napomenuti.

Rozhodnuti o disciplindrnim
pfipadné uloZeny spravni trest

Bylo doporuceno kontrolovat i seminarni a zdpoctové
prace dostupnymi antiplagidtorskymi systémy.

Navrzené opatfeni (napf. zmény v
systému vedeni zdvérecnych praci a
jejich  kontroly) v pfipadé  zjisténi

neplvodnosti praci

Opatieni k ochrané dusevniho vlastnictvi

UTB ve Zliné zajistuje ochranu dusevniho vlastnictvi prostfednictvim Centra transferu technologii (CTT),
které bylo zfizeno k 1. 1. 2008 jako specializované pracovisté pro spoluprdci s aplikani sférou a transfer
vysledk( védy a vyzkumu, a které je organizacné zaclenéno v organizacni strukture Univerzitniho
institutu® UTB ve Zliné. CTT zajistuje ochranu dudevniho vlastnictvi k vysledkim védy a vyzkumu, které
vnikly na soucastech UTB ve Zliné a zabezpecuje transfer vystupl z aplikovaného vyzkumu a vysledkd
tvlrcich cinnosti UTB ve Zliné. CTT zajistuje prdmyslové pravni ochranu vysledkd vyzkumu, vyvoje a
inovaci napfi¢ univerzitou a vyznamné spolupracuje pfi jejich pfenosu do praxe. Propojuje vyzkumné
tymy UTB se zastupci aplikacni sféry a nabizi poradenské a konzultantské sluzby i pro soukromy sektor.
CTT se podili na zajistovani finanéni podpory strategickych Ukoll a zabezpecuje sledovani a udrzovani
ochrannych prav k dusevnimu vlastnictvi UTB v platnosti. Navrhuje mechanismy vedouci ke zvySovani
stability, transparentnosti a efektivnosti financovani a rozviji systém vedouci ke stabilnimu,
transparentnimu a efektivnimu financovani CTT.

Portfolio dusevniho vlastnictvi je na UTB ve Zliné budovéano dle Smérnice rektora SR/34/2019 Uplatnéni
a ochrana prav dusevniho vlastnictvi vznikajiciho v souvislosti s tvirci cinnosti zaméstnancd a student(
UTB ve Zliné. Rozdéleni vynostd z komercializace predepisuje Interni fond na podporu inovacnich
¢innosti a je uvedeno ve Smérnicich rektora SR/19/2015 a SR/27/2019. Strategie pro komercializaci je
dana Smérnici rektora SR/26/2019 Postup a pravidla pro komercializaci vysledk® na UTB.

33 Dostupné z: https://uni.utb.cz/
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Postup fizeni o nabidkdch predmétl primyslového vlastnictvi k zajisténi ochrany dusevniho vlastnictvi

dle SR/34/2019:

(1) CTT vede Denik Nabidek predmétl primyslového viastnictvi, do kterého se zapisuji pod poradovymi
Cisly béZného roku Nabidky predmétl priimyslového vlastnictvi vytvorenych zaméstnanci UTB.

(2) Na zakladé Nabidky zaméstnanec CTT posoudi vécnou zpUlsobilost predmétu Nabidky k prdmysloveé
pravni ochrané ve Ih(té 30 kalendarnich dnli ode dne jejiho obdrzeni.

(3) V pripadé, Zze Nabidka splnuje podminky pro podani prihlasky predmeétu pramyslového vlastnictvi k
pravni ochrané, preda CTT Nabidku a posouzeni zplsobilosti daného feseni k primyslové pravni ochrané
rektorovi UTB nebo jim povérené osobé.

(4) Rektor UTB nebo jim povérena osoba v soucinnosti s pracovistém plvodce/plvodcl zhodnoti podil
pripadného prekroceni pracovnich Ukoll a povinnosti pivodce/plvodct. Rektor UTB nebo jim povérena
osoba do 14 dnl rozhodne, zda UTB uplatni své pravo na prislusny predmét prdmyslového vlastnictvi
podanim ptihlasky na Ufad priimyslového vlastnictvi CR nebo utajenim.

(5) Rektor UTB nebo jim povérena osoba sdéli své rozhodnuti CTT. Ten o tomto rozhodnuti k predmétu
prdmyslového vlastnictvi UTB neprodlené, nejpozdéji do 3 dn(, vyrozumi plvodce.

(6) V pripadé uplatnéni prava na predmét pramyslového vlastnictvi ze strany UTB bude s plvodcem
sepsan dokument Ujednani o uplatnéni prava na predmeét priimyslového vlastnictvi a dohoda o odméné
za uplatnéni prava na predmét primyslového vlastnictvi. Za UTB dohodu s pdvodcem uzavira rektor UTB
nebo rektorem povérena osoba.

(7) Neuplatni-li UTB ve Ih(té 90 kalendarnich dnl od splnéni informacni povinnosti plivodcem pravo na
predmét priimyslového vlastnictvi prfechdzi toto pravo zpét na pdvodce.

(8) Zaméstnavatel i plvodce jsou v pribéhu fizeni o Nabidce povinni zachovavat vici tfetim osobam o
predmétu priimyslového vlastnictvi, jez je predmétem tohoto fizeni, ml¢enlivost.
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Studijni program

Soulad studijniho programu s poslanim vysoké sSkoly a mezinarodni rozmeér
studijniho programu

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

Studijni program Gastronomie a vyZiva je z hlediska typu, formy a profilu v souladu se Strategickym
zéamérem Univerzity Tomase Bati ve Zliné na obdobi 21+ (dale jen ,Strategicky zamér UTB“)** a jeho
soucasti, kterou je Plan realizace Strategického zdméru UTB ve Zliné na obdobi 21+ pro rok 2023 a také
se Strategickym zamérem Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve Zliné na obdobi 21+ (dale jen
,Strategicky zamér FT“)3. Zaméreni a orientace predlozeného studijniho programu je také v souladu se
Statutem Fakulty technologické Univerzity Tomdse Bati ve ZIiné3®. V ¢ldncich 2 a 3 jsou vymezeny védni
discipliny zamérené na chemii, potravinarstvi, strojirenstvi, technologii a materialy, biologii, ekologii
a zivotni prostfedi. Predkladany navrh studijniho programu navazuje na dlouhodobou védeckou,
vyzkumnou a vyvojovou praci akademickych pracovnik( univerzity a v souladu se strategii UTB ve Zliné
efektivné vyuZiva ve vyuce specialisty jednotlivych fakult.

e Souvislost s tvarci ¢innosti vysoké skoly
Standard 2.2

Fakulta technologicka UTB ve Zliné uskutecnuje tvirci ¢innost, ktera odpovida oblasti vzdélavani, v rdmci
které ma byt studijni program pfislusného typu uskutecriovan. Tvlrci ¢innost je na fakulté systematicky
a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni pracovnikl je zfejmé z Centrélni evidence projekt’®” a priibézné z
Vyroénich zprav fakulty® a Vyrocénich zprav UTB ve ZIiné3°. UTB ve Zliné vykondavd tvardi ¢innost v oblasti
potravinarstvi, gastronomie a vyzivy jiz od roku 2003. Zaméreni vysledk(l, pravidelné publikovanych v
mezinarodnich Casopisech s impakt faktorem uvedenych v databazi WoS, je zejména na chemickou,
mikrobiologickou, fyzikdIni a senzorickou analyzu potravin a vyZivu clovéka. V ramci publikaci
evidovanych v databdzi Web of Science Core Colection autofi z UTB publikovali za poslednich 5 let 84
publikaci v oboru Food Science & Technology. Pfedkladany navrh akreditace je koncipovan pro posileni
tvlrci cinnosti fakulty a jeji rozvoj i do budoucna.

e Mezinarodni rozmér studijniho programu
Standard 2.3

Internacionalizace studijnich program( je jednim z prioritnich cild UTB ve Zliné, coZ je zakotveno
i v materidlu ,,Dlouhodoby zamér UTB"”. Cilem je, aby studenti bakalarskych studijnich program byli v
ramci svého studia vysilani na studijni pobyt nebo stdz v zahranici trvajici alespon 14 dnd. Podporu ma
rovnéz mezinarodni vyména akademickych pracovnik(l. Na Urovni UTB ve Zliné je pozornost vénovana

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

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

36 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
37 Dostupné z: https://www.isvavai.cz/cep

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

39 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/vyrocni-zpravy/
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internacionalizaci dokumentovdna obsahem webovych strdnek mezindrodniho oddéleni®®, kde se
studenti dozvédi vSechny potfebné informace tykajici se moznosti studia v zahranici. Fakulta
technologickd ma uzavienu fadu bilaterdlnich dohod v rdmci programu Erasmus+ s partnerskymi
Skolami, kde mohou studenti vyuzit studijnich programd s obdobnym odbornym zamérenim. Tyto
instituce jsou uvedeny na webovych strankdch fakulty*:. V rémci programu Freemover mohou studenti
vyuzit dalSich partnerskych pracovist. Na Fakulté technologické v soucasnosti probiha projekt Ceepus
(Central European Exchange Programme for University Studies), coz je stfedoevropsky vymeénny
univerzitni program zaméreny na regionalni spolupréci v rdmci siti univerzit*2. Konkrétni po¢ty studentd,
ktefi se zapojuji do programl mezinarodni spoluprace ve vzdélavani, jsou uvedeny ve vyrocnich
zpravach Fakulty technologické. Studenti i akademicti pracovnici vyjizdéji na kratkodobé i dlouhodobé
pobyty na obdobné orientované univerzity zejména v Evropé. Jmenovat lze napfiklad University College
Cork (Irsko), Agriculture University in Krakow (Polsko), Polytechnic Institute in Beja (Portugalsko). PFi
téchto pobytech dochazi k vyméné a sdileni zkusenosti v SirSim mezinarodnim prostoru, které jsou pak
zpétné promitany do studijnich plan(, resp. vyuky jednotlivych predmét(.

Profil absolventa a obsah studia

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

Standard 2.4

Odborné znalosti, dovednosti a obecné zpUsobilosti absolventl studijniho programu Gastronomie a
vyziva jsou v souladu s typem a profilem uvedeného studijniho programu. Tento program klade dlraz
na multidisciplinarni propojeni znalosti od zdkladl gastronomie, jednotlivych gastronomickych
technologii, vyroby potravin z rostlinnych a Zivocisnych surovin, pfes alternativni a nové zpUsoby
stravovani, vcetné udrzitelnosti v gastronomii, az po regionalni gastronomii a gastroturismus.
Studentim budou dale poskytnuty fundamentaini znalosti z oblasti vyZivy ¢lovéka, jejiho hodnoceni a
dopadu na zdravi ¢lovéka. Mezioborovy charakter studia programu Gastronomie a vyZiva umoznuje
vychovat absolventy schopné Fesit problémy, které souvisi se zakladnimi vlastnostmi potravinarskych
surovin a faktory ovliviiujicimi proces vyroby, zpracovani, skladovani, distribuce a prodeje potravin a
pokrmd. Absolvent ovlddd problematiku zasad spravné vyrobni a hygienické praxe na vSech Urovnich
vyroby, zpracovani, servirovani a prodeje pokrmU a napojl, a to véetné teplych a studenych pokrm,
hotovych a sterilizovanych pokrm, polotovard, Sokové chlazenych a mrazenych pokrmd, lahtdkarskych
a cukrarskych vyrobkl, zmrzliny, ndpojl, pokrmU rychlého obcerstveni ¢i tradicnich pokrm@ v kontextu,
ktery respektuje nejnovéjsi trendy v gastronomii. Absolvent ziskd kompetence pro fizeni a kontrolu
pripravy a vyroby pokrmd, hodnoceni jejich jakosti po pripravé, v pribéhu vydeje, pripadné béhem
skladovani. Dokédze aplikovat Setrné postupy Upravy potravin, pokrm( a hotovych jidel, vietné
nejnovéjsich technologii pfipravy. Prakticky aplikuje kritéria a postupy pro vstupni, mezioperacni a
vystupni kontrolu potravin, pokrmU a hotovych jidel. Je schopen nést odpovédnost za kontrolu kvality
vstupnich surovin, polotovar( a hotovych pokrm(. Je samostatny v fidicich, rozhodovacich a kontrolnich
procesech v oblasti provozu gastronomickych zafizeni a hotelového managementu, sestavuje kalkulace
vyrobkd a sluzeb, uzavird kontrakty na dodavky domacich/regiondlnich surovin, produktl a zboZi s
garanci kvality, Cerstvosti a bezpecnosti. S oblasti gastronomie Uzce souvisi oblast vyZivy ¢lovéka, ve
které je absolvent schopny stanovit, zhodnotit a popsat aktudini stravovaci zvyklosti konzumenta a

40 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/mezinarodni-vztahy/

41 Dostupné z: https://ft.utb.cz/mezinarodni-vztahy/partnerske-instituce/
42 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/mezinarodni-vztahy/partnerske-instituce/ceepus/
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navrhnout zménu stravovacich navykd k dosazeni zdravého Zivotniho stylu. Absolventi maji také znalosti
z oblasti legislativy a pravnich predpisd v gastronomii a potravindfstvi, které dotvari jejich profil a
usnadnuji uplatnéni na trhu prace.

Vzhledem k profesnimu zaméreni studijniho programu Gastronomie a vyZiva je nedilnou soucasti vyuky
realizace povinné odborné praxe v rozsahu 12,5 tydnd. Ta studentim umozni ziskat praktické
dovednosti a zkuSenosti s provozem gastronomickych a dalSich pracovist, do kterych budou sméfovat
svoje profesni uplatnéni.

Pfiprava studijniho programu a profilu absolventa probihala v souladu s Dlouhodobym zamérem UTB,
ktery si vytycil jako jeden z cil implementaci Narodniho kvalifikacniho rdmce tercidrniho vzdélavani.
Podrobnéji je profil absolventa studijniho programu specifikovan v ¢asti B-l zadosti o akreditaci.

e Jazykové kompetence
Standard 2.5

Jazykové kompetence studentl v bakalarském stupni studia jsou zalozeny na 4 semestrech vyuky
anglického jazyka (viz ¢asti B-lla Studijni plan a B-Ill Charakteristika studijnich pfedmétd). Studenti také
mohou vypracovat svou bakaldfskou praci v anglickém jazyce, coz dale rozsifuje jejich jazykové
dovednosti. Své jazykové schopnosti rovnéz rozvijeji pfi studiu a zpracovani semestralnich nebo
seminarnich praci, kde mnoho studijnich materidl( a publikaci k dané problematice existuje vyhradné v
anglickém jazyce. Zvyseni jazykovych kompetenci dale umoznuje studijni pobyt nebo staz v zahranici,
avsak neformalnim zplsobem si mohou studenti svou znalost ciziho jazyka zvySovat i komunikaci se
zahrani¢nimi studenty a pfednasejicimi, ktefi v ramci stazi a studijnich pobytu zavitaji na FT UTB.

e Pravidla a podminky utvareni studijnich pland
Standard 2.6

Fakulta technologickd ma v souladu se Studijnim a zkusebnim fadem Univerzity Tomase Bati ve ZIiné*
ustanovenou Radu studijniho programu Fakulty technologické**. V souladu se Studijnim a zkusebnim
fadem univerzity je jednim z Ukold Rady studijnich program( navrhovat studijni plany studijnich
programU (dfive obord) a zmény v jejich strukture.

Studijni plan, ktery je obsaZen v predklddaném akreditatnim materidlu, je sestaven tak, aby umoznil
studentdm ziskat predevsim obecné teoretické znalosti ve stéZejnich predmétech studovaného
programu (zakladni teoretické predméty profilujiciho zakladu ZT), které jsou potfebné pro vykon
povolani. Dale studenti ziskaji znalosti, které rozsiti a dopini jejich odborny profil (predméty profilujiciho
zakladu PZ). Studijni program klade rovnéz ddraz na ziskani praktickych dovednosti v ramci povinné
odborné praxe, samostatnym zpracovanim zdvérecné kvalifikacni prace zejména praktického charakteru
a zafazenim laboratornich cviceni, ve kterych mohou studenti vyuzivat pokrocilé metody vyzkumné
prace.

43 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
4 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/zakladni-informace/struktura/ostatni-organy-fakulty/rada-studijnich-programu/
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e Vymezeni uplatnéni absolventd
Standard 2.7

Ramcové uplatnéni absolventl studijniho programu je uvedeno v ¢asti B-I akreditacnich material(
(Predpokladana uplatnitelnost absolvent( na trhu préace), kde jsou uvedeny i typické pracovni profese.
U absolventl se predpokladd uplatnitelnost na pozicich souvisejicich s odbornymi gastronomickymi
¢innostmi, jako jsou cinnosti provozni a Fidici. Absolventi mohou pracovat v Fadé rdznych
gastronomickych subjektll na rlznych pracovnich pozicich — jak v pozici zaméstnance, tak
zaméstnavatele nebo podnikatele.

Absolventi mohou vykondvat vysoce odborné cinnosti pro gastronomické sluzby, jako jsou sluzby
nutricné-technologické, provozni, kontrolni a poradenské. Na trhu prdace jsou tito absolventi vysoce
zadani, jak doklada Priloha ¢. 4 (Vyjadreni k perspektivé a strukture studijniho programu, vystupnim
dovednostem absolventl a jejich uplatnitelnosti na trhu prace). Absolventi mohou pracovat na Urovni
nizsiho a stredniho managementu, napt. jako manaZer-specialista ve stravovacich zafizenich, manazer
cateringové spolec¢nosti, manazer vyroby a prodeje se zamérenim na vyrobu, pfipravu a servirovani jidel.
Dale se mohou uplatnit u firem pro zpracovani potravinarskych surovin, produkci a distribuci potravin.

V oblasti vyzivy m(Ze absolvent pracovat jako preventista nebo poradce pro béZznou i specializovanou
vyzivu mimo vyzivy |é¢ebné, napf. poradce pro sportovce ¢i pracovniky se zvySenym energetickym
vydejem. Po absolvovani prislusného pedagogického vzdélani se mlze uplatnit jako preventista a uditel
odbornych predmétd v oblasti vyzivy na zakladnich, stfednich a odbornych skolach.

e Standardni doba studia
Standard 2.8

Standardni doba studia odpovida primérné studijni zatézi povinnych a povinné volitelnych predmétd,
obsahu a cilim studia a profilu absolventa studijniho programu. Studijni zatéZ je soucasné promitnuta
do kreditd za jednotlivé predméty a odpovidd pozadavkim dle ECTS. Standardni doba studia
bakalarského programu je 3 roky.

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

Soulad mezi cili studia a obsahem studia je zfejmy z obsahu predlozenych akreditacnich dokument(.
Cile studia a profil absolventa jsou popsany v ¢asti B-I Charakteristika studijniho programu. Témto cildm
odpovida skladba i obsah studovanych predmét(, které umozni dosazeni uvedeného profilu absolventa
(¢ast B—lla Studijni plany a ndvrh témat praci).

Ve tfiletém profesné zaméreném studijnim programu Gastronomie a vyZiva jsou vzdélavani specialisté
pro odborné gastronomické cinnosti, jako jsou ¢innosti provozni a fidici. Cilem studia tfiletého profesné
zaméreného studijniho programu Gastronomie a vyZiva je poskytnout teoretické vzdélani a praktické
dovednosti od zakladl gastronomie, jednotlivych gastronomickych technologii, vyroby potravin z
rostlinnych a Zivocisnych surovin, pres alternativni a nové zplsoby stravovani, véetné udrzitelnosti v
gastronomii, aZz po regionalni gastronomii a gastroturismus. Studentdm budou dale poskytnuty
fundamentdlni znalosti z oblasti vyZzivy ¢lovéka, jejiho hodnoceni a dopadu na zdravi ¢lovéka. Znalosti v
obou zminénych oblastech jsou postaveny na zakladech prirodnich véd se zamérenim na gastronomii,
zejména na obecném porozumeéni procesdm, které probihaji v potravinach a pokrmech béhem vyroby
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a skladovani. Tyto védomosti jsou ddle rozSifeny o znalosti zaméfené predevsim na specifika
restauracnich a hotelovych sluzeb, zaklady spolecenského styku, zaklady legislativy a zboziznalstvi
potravin. Praktické zkuSenosti student ziskd absolvovanim povinné odborné praxe v podnicich verfejného
stravovani a u dalsich subjekt’ zabyvajicich se gastronomii a vyZivou ¢lovéka. Tim student ziska uceleny
souhrn kompetenci (jak teoretickych, tak praktickych) pro néasledny vykon svého povolani. Soulad mezi
vyse uvedenym obsahem a cili studia a profilem absolventa je proto dan predevsim vhodnou volbou
skladby povinnych predmétl a systémem vzajemné propojenych predmétd, které na sebe navazuji.

Dulezitym prvkem ve sledovani souladu cil( a obsahu studia s profilem absolventa je zpétna vazba jak
od ostatnich akademickych pracovnikl (prostfednictvim Rady studijnich programd, jejimiz ¢leny jsou
zastupci vSech Ustavid Fakulty technologické), tak i od studentl v ramci evaluace predmétd a absolvent(
studia.

e Struktura a rozsah studijnich pfedmét(
Standard 2.12

Struktura studijnich pfedmétd je souhrnné uvedena v ¢asti akreditacnich materidl( B-lla Studijni plany
a navrh témat praci. Podrobnéji je pak kazdy z pfedmétl charakterizovan v prislusném formulari B-llI
Charakteristika studijniho pfedmétu. V souladu s pozadavky Narodniho akreditacniho Urfadu jsou
pfedméty clenény na zdkladni teoretické predméty profilujiciho zdkladu a predméty profilujiciho
zakladu. Tato struktura vystavby studijniho planu naplfuje profil absolventa a cile studia. Nedilnou
soucasti studia je realizace povinné odborné praxe v rozsahu 12,5 tydnd, kterd je v rdmci studijniho
planu rozdélena na 3 bloky (1, 11, lll), pficemZ posledni zahrnuje také pripravu bakalarské prace (prioritné
prakticky zamérené). Komplementarnim predmétem je Seminar k odborné praxi, ktery ji v ramci 3
semestrl doplfiuje mj. v roviné podpory studentl pfi realizaci praxi a prlbéziného ziskdvani zpétné
vazby. Studijni plan obsahuje i predméty, které rozsiruji znalosti a schopnosti v oblasti podnikatelstvi,
jazykové a IT dovednosti. V rozsahu studijnich predmét( je zohlednéno trvani semestru v délce 14 tydn,
poslednisemestr 10 tydn(. Pocty kredit( ziskané za spinéni jednotlivych predmétl jsou odrazem studijni
naroc¢nosti daného predmétu.

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

Standard 2.14

Napln studijnich predmétl je nejdilezitéjsim faktorem, ktery urcuje a tvofri profil absolventa studijniho
programu. Z néj poté vychdazi obsah statnich zkousek, témata a zaméreni kvalifikacnich praci. Statni
zkousky zahrnuji obhajobu bakaldrské prace, povinné a povinné volitelné predméty, které jsou pro
studijni program Gastronomie a vyziva uvedeny v ¢asti B-lla Studijni plany a ndvrh témat praci. Povinné
predméty statni zavérecné zkousky (Gastronomické technologie, VyZiva clovéka a jeji hodnoceni) jsou
sestaveny predevsim z oblasti studijnich predmétd profilujiciho zadkladu, pripadné zakladnich
teoretickych studijnich pfedmétd profilujiciho zédkladu. Vzhledem ke smérovani jednotlivych studentd
k jim vybranym budoucim cildm si studenti voli ze skupiny povinné volitelnych predmétld (Chemie
potravin a pokrmd, Provoz v narodni a svétové gastronomii) jeden predmét pro statni zavérecnou
zkousku tak, aby akcentoval jeho zamyslenou budouci specializaci. Ve vytvari logicky a propojeny celek,
jehoz cilem je pfripravit studenta se znalostmi, dovednostmi a kompetencemi odpovidajicimi
definovanému profilu.
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Vzdélavaci a tvirci ¢innost ve studijnim programu
e Metody vyuky a hodnoceni vysledkd studia
Standardy 3.1-3.4

PFi uskutecriovani studijniho programu se vyuzivaji moderni vyukové metody umoziujici dosdhnout
predpokladanych vysledkd uceni studijniho programu a ptistupy podporujici aktivni roli student(
v procesu vyuky. Zplsoby vyuky jsou zejména prednasky, seminare a laboratorni cvi¢eni. Pfedevsim v
laboratornich cvicenich je vyuka zamérena na aktivni roli studentd pfi feseni zadanych uloh. Nedilnou
soucasti studijnich povinnosti studenta je odbornd praxe na smluvnich pracovistich, kde si student dale
rozsiri své praktické dovednosti, a vypracovani a obhajeni samostatné zavérecné prace.

Vyuku doplfiuji pfednasky odbornik( z praxe a individudIni konzultace. Konkrétni zplsob ovérovani a
hodnoceni student je v jednotlivych predmétech uveden ve formularich B-lll, které jsou také
zverejnény prostrednictvim IS/STAG jako karty predmét(.

Pomér pfimé vyuky a samostudia v ramci studijni zatéze odpovida studijnimu programu profesné
zaméreného profilu, formé studia a metodam vyuky. Studijni zatéz je efektivné rozloZzena v rdmci
struktury studijnich predmétld a studijniho planu. Mimo predepsané kontaktni ¢asti studia lze vyuZit
individualni osobni konzultace, elektronické konzultace (zejména e-mail a Teams, pro obecné informace
i Facebook apod.). Do vzdélavaci ¢innosti jsou také zavedeny moderni nastroje zahrnujici e-learningové
materialy, které studentdm pomohou upevnit si znalosti ziskané v teoretické i praktické vyuce.

Skladba studijni literatury a dale skladba vyukovych zdrojd a soubor( informaci, které nahradi studentovi
pfimou vyuku, a které jsou uvedeny v poZadavcich studijnich pfedmétd, odrazi aktudlni stav poznani a
zohlednuji mezinarodni rozmér studia. Studentim je zajisténa dostupnost studijni literatury a studijnich
opor. Studentlm je zajisténa dostupnost studijni literatury v univerzitni knihovné*.

Fakulta v rdmci organizace studia a vyuky uplatriuje kritéria stanovena Studijnim a zkusebnim radem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné a Pravidly pribéhu studia ve studijnich programech uskutecriovanych
na Fakulté technologické®®, kterd odpovidaji cilim studia, umoznuji jeho objektivni hodnoceni a jsou
vyuzivana k hodnoceni studentl. UTB ve Zliné a Fakulta technologickd transparentné zverejnuje
v portale IS/STAG podminky hodnoceni studentd, jako jsou zejména podminky udéleni zapoctd,
klasifikovanych zdpoctl a zkousek. Podminky Uspésného ukonceni studia jsou zverejnény ve studijnich
pldnech ve vefejné &asti internetovych stranek fakulty?” a to pokynem dékana Kontrola splnéni
studijnich povinnosti a pfihlaseni na predméty Statni zdvérecné zkousky (PD/10/2022)*%, ktery je
kazdorocné aktualizovan.

Pro realizaci studijniho programu jsou v pfipadé potfeby, typicky napf. podpory vzdalené vyuky,
vyuZivany moderni personalizované vyukové metody prostfednictvim aplikaci Microsoft Teams a
Moodle 4.0. Jejich kombinaci mohou byt zajiStény veskeré aspekty vyuky, které zahrnuji nejen
komunikaci mezi studenty a vyucujicimi—at jiz v rdmci oddélenych tyma predstavujicich studijni skupiny
jednotlivych pfedmétl nebo formou individudlnich konzultaci, ale také sdileni riznorodych vyukovych
materidll (opor, internetovych zdrojl, instruktdznich videi, test(, kviz(, Zivych prenost prednasek
odbornikl z praxe, apod.). Uvedené nastroje umoznuji diverzitu pripojeni zohlednujici mobilni a
desktopova reseni student(l. TaktéZ jsou reflektovany pozadavky student( se specifickymi vzdélavacimi
potrebami, kterym je prioritni snahou vyhovét.

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

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

47 Dostupné z: https://ft.utb.cz/studium/studijni-oddeleni-2/studijni-plany/

48 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/pokyny-dekana/ nebo
https://ft.utb.cz/mdocs-posts/pd-10-2022/
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e Tvarci ¢innost vztahujici se ke studijnimu programu
Standardy 3.5-3.7

Fakulta technologickd Univerzity Tomase Bati ve Zliné uskutec¢riuje tvirci ¢innosti, které odpovidaji
oblasti vzdélavani, v rdmci které ma byt studijni program prislusného typu uskutecnovan. Tvirci ¢innosti
jsou na fakulté systematicky a dlouhodobé rozvijeny. Zapojeni jednotlivych pracovnikd do publikacni
¢innosti je zfejmé z formulard C-1 Personalni zabezpeceni. Za poslednich 5 let tak vzniklo 84 praci
evidovanych v databazi WoS v oboru Food Science & Technology. Desitky dalSich publikaci pak byly
publikovany v pfibuznych oborech. Publikaéni aktivita pracovnikd zajistujicich SP je dlouhodobé vysoka
a kvalitni. Je podporena také spolec¢nymi publikacemi se zahrani¢nimi partnery (Turecko, Iran, Polsko,
Slovensko, Recko, Portugalsko, Italie). Hlavnimi tématy aktuadlné fesenymi v ramci tviréi ¢innosti jsou
napf. netradi¢ni, minoritni a nové potraviny (jedly hmyz, netradi¢ni druhy ovoce a obilovin), technologie
zpracovani potravin rostlinného i Zivocisného plvodu (mlééné vyrobky, maso, pecivo, Caje), zpracovani
odpadnich produktd z potravinarskych vyrob aj. Do vyzkumnych Cinnosti jsou pravidelné zapojovani
studenti zejména v ramci svych kvalifikacnich praci. Dlkazem je pfitomnost studentl jako clent
autorskych kolektiv( vyse uvedenych c¢lankd. Predkladany navrh akreditace je koncipovén pro posileni
tvlrci ¢innosti fakulty a jeji rozvoj i do budoucna.

TvUrci ¢innost se rovnéz uskutecnuje v ramci projektd 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 ramci EU). Projekty a smluvni vyzkum vztahujici se k
predlozenému studijnimu programu, které byly realizovany v poslednich péti letech, jsou strucné
shrnuty ve formulari C-1l Souvisejici tvirci, resp. védecka a umélecka ¢innost.

V ramci FT je na podporu projektovych aktivit zfizeno Projektové oddéleni, které poskytuje komplexni
poradenské sluzby z hlediska vyhledavani projektovych vyzev, ptipravy projektl i administrace v
pribéhu jejich reseni. Akademicti pracovnici jsou dale aktivné podporovani v projektovych ¢innostech
pomoci motivacniho systému Fakulty technologické.

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

Fakulta technologickda Univerzity TomaSe Bati ve Zliné ma zajisténu infrastrukturu pro uskutecniovani
vyuky ve studijnim programu Gastronomie a vyZiva, zejména odpovidajici materidlni a technické
zabezpeceni, dostatecné a provozuschopné vyukové a studijni prostory, vybaveni uceben a laboratofi
pomuckami a laboratornim a vyukovym zafizenim, které odpovidad danému typu studijniho programu,
jeho obsahu, cillim a prislusné oblasti vzdélavani a i profilu studijniho programu, a predpokladanému
poctu studentU. Fakulta prabézné sleduje predpokladané financni prostiedky k zajisténi vyuky a hodnoti
naklady spojené s uskutecriovanim studijniho programu, zejména naklady na pfistrojové vybavenia jeho
provoz, naklady na materidlni a technické vybaveni a jeho modernizaci, v neposledni fadé osobni
naklady, naklady dalsiho vzdélavani akademickych pracovnikd a vydaje na inovace. Vyuka je financovéna
z prispévku statu na vzdélavaci ¢innost a z tohoto pohledu ma fakulta zajistény odpovidajici zdroje na
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pokryti téchto nakladl i se strednédobym vyhledem na vyvoj financi. Vyrocni zprava o hospodarent
fakulty je vefejny dokument®.

e Materidlni a technické zabezpeceni studijniho programu
Standard 4.2

UTB ve Zliné ma zajisténu veskerou potfebnou infrastrukturu potfebnou pro realizaci studijniho
programu predkladaného k akreditaci. Univerzita disponuje odpovidajicim materidlnim a technickym
zabezpecenim, modernimi vyukovymi a studijnimi prostory. Existujici vybaveni uceben a laboratofi
pomuckami a laboratornim a vyukovym zafizenim odpovidd uvedenému typu i profilu studijniho
programu a predpokladanému poctu studentd. Prehled mistnosti pro zajisténi vyuky je uveden v ¢asti
C-IV akredita¢nich materiadl(. Studentdm Fakulty technologické je k dispozici rovnéz Laboratorni
centrum Fakulty technologické s modernimi vyukovymi i vyzkumnymi laboratofemi a kvalitnim
pristrojovym vybavenim. Konkrétné je vyuka bakaldfského profesné zaméreného studijniho programu
zabezpeclena vybavenim, které zahrnuje jak bézné pristroje, tak i pokrocilé techniky slouzici predevsim
pri zpracovani bakalarskych a diplomovych praci a studentlim se zdjmem o védu a vyzkum. Velky dlraz
je kladen na vyuziti moderniho gastronomického vybaveni, pfistroji pro analyzu potravin a pro zjistovani
stavu vyZivy Clovéka, véetné moderni vypocetni techniky doplnéné pfislusnym softwarem. Jde napf. o
mineralizator, mikrovinny systém pro rozklad a extrakci, vysokotlaky extraktor, plynové chromatografy,
kapalinové chromatografy, ICP-MS, GC-MS, LC-MS, UV-VIS spektrometry, pfistroj na stanoveni vldkniny
a stravitelnosti, pfistroj na destilaci vodni parou, zafizeni na stanoveni latek s antioxidacni aktivitou
mikrobiologické a molekuldarné-biologické laboratore s pfislusSnym vybavenim. Dale je mozné vyuzit
zafizeni pro zrani trvanlivych masnych vyrobkd, zafizeni pro standardizaci mléka, vysokotepelné
pritokové zarizeni's pfimym i nepfimym ohfevem mléka, zafizeni pro vyrobu mléénych vyrobk, peciva,
ndpojd a masa, zafizeni pro méreni charakteristik tésta v prlbéhu hnéteni, texturometr, reometr,
viskozimetr atd. Studijni program muze vyuZzivat i dalsi Sirokou procesni i analytickou infrastrukturu UTB.
BliZSi popis je uveden v ¢asti C-IV akreditacniho spisu ,,Materidlni zabezpeceni studijniho programu®.
Pfistrojové vybaveni je prlbéiné dopliovano jak z provoznich prostredkd, tak za pomoci financnich
zdroji z projektl a grantl. Kompletni prehled pristrojového 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 domaci i zahrani¢ni odborné literature a dalsim informacnim zdrojlim
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 ve Zliné. Ta
sidli v modernich prostordch Univerzitniho centra a je navStévovana nejen studenty a pedagogy ze vsech
fakult, ale i ¢tenafi z fad odborné verejnosti, nebot se jedna o nejvétsi univerzalni odbornou knihovnu
ve Zlinském kraji. Konkrétni zdroje jsou popsany jednak v ¢asti C-lll akreditacniho spisu, a také zde,
v komentafi standardu 1.13.

49 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vyrocni-zpravy/
%0 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/
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e Materidlni a technické zabezpecleni studijniho programu uskutec¢novaného mimo
sidlo vysoké Skoly

Standard 4.4

Vyuka ve studijnich programech je pIné uskutecrovana v misté sidla UTB ve Zliné, vyjimkou je realizace
praxi, ¢i vyménnych studijnich pobytU; tyto aktivity jsou zajiStovany pripad od pfipadu 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 dana zakonem ¢. 111/1998 SB., o vysokych $kolach®!, v platném
znéni a na univerzitni drovni jsou pravomoci a odpovédnost garanta stanoveny pfedevsim vnitfnim
pFedpisem Rad pro tvorbu, schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich programd UTB ve Zlin&*
v ¢l 8.

e Zhodnoceni osoby garanta z hlediska naplnéni standard(
Standardy 5.2-5.4

Garantem studijniho programu Gastronomie a vyziva byla navrzena doc. Ing. et Ing. Anna Addmkova,
Ph.D. Garant ma pozadovanou kvalifikaci a jeho tvlréi a védeckd Cinnost je stru¢né uvedena v
akreditacnich materidlech, v &asti C-I Personalni zabezpeleni. Garant je autorem 29 publikaci
indexovanych na Web of Science Core Collection, 49 publikaci indexovanych na Scopus a 1 patentu.
H-index garanta je 8 (WoS) a pocet citaci je 204 (WoS, bez autocitaci). Garant se dlouhodobé odborné
vénuje problematice z oblasti jedlého hmyzu, ovoce a zeleniny, e-nosu a termodynamickych senzord.

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 prace.

Personalni zabezpeceni studijniho programu

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 persondlnim zabezpecenim vyuky na
Fakulté technologické UTB ve Zliné. Persondlni zabezpeceni studijniho programu Gastronomie a vyZiva
splnuje pozadavky standard( pro akreditaci daného typu studijniho programu, co se tyka pracovni doby
akademickych pracovnik(. Vsichni klicovi vyucujici jsou zaméstnanci UTB ve Zliné s celkovou tydenni
pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79 zdkoniku prace.

51 Dostupné z: http://www.msmt.cz/vyzkum-a-vyvoj-2/zakon-c-111-1998-sb-o-vysokych-skolach
52 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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Pocet akademickych pracovnikl zabezpecujicich studijni program Gastronomie a vyZiva odpovida typu
a profilu studijniho programu, oblasti vzdélavani, formé studia, metodam vyuky a predpokladanému
poctu studentl. UTB ve Zliné ma vypracovanu ucinnou strategii personalniho rozvoje akademickych
pracovnikd a existujici motivacni nastroje pro jejich dalsi rozvoj. Personalni rozvoj je Uzce spojen
s moznostmi, které UTB ve Zliné poskytuje svym akademickym pracovnikdm, ktefi se uchazeji
o jmenovani docentem nebo profesorem (Rdmcova kritéria uplatiovana pfi habilitacnim fizeni a Fizeni
ke jmenovani profesorem na Fakulté technologické UTB ve ZIiné*). Univerzita rovnéZ podporuje
vzdélavani v doktorském stupni studia, ve kterém jsou vychovavani novi kvalitni pedagogicti a tvrdi
pracovnici. Jednotlivé stupné kariérniho postupu (asistent — odborny asistent — docent — profesor) se
pak odrézeji v odpovidajicim odménovani (Mzdovy predpis UTB ve ZIiné>4).

Ve studijnim programu Gastronomie a vyZiva vyucuji vyhradné akademicti pracovnici s titulem profesor,
docent a pracovnici s védeckou hodnosti Ph.D. Studijni program je tedy zabezpecen pracovniky
a odborniky, ktefi maji pro vyuku v jednotlivych studijnich predmétech pfislusnou kvalifikaci. Vyjimkou
jsou odbornici z praxe, jenz se na vyuce také podili, ktefi vSak maji mnoholeté profesni zkusenosti (viz
uvedeno v castech C-I Ocknecht, Popp, Sedlar) v oborech, na které se studijni program zaméruje.
Celkova struktura akademickych pracovnik( ve studijnim programu odpovida obsahu studijniho planu a
profilu studijniho programu. Kvalifikacni predpoklady, vék, délka tydenni pracovni doby a zkuSenosti
s plisobenim v zahranici ¢i praxi jsou pro jednotlivé akademické pracovniky konkretizovany v ¢astech C-
| Personalni zabezpeceni.

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

Zakladni teoretické pfedméty profilujiciho zakladu studijniho programu maji garanty, ktefi se vyznamné
podileji na jejich vyuce. Garanti zabezpecuji prednasky, v fadé pripadd vedou seminare a aktivné pracuji
se studenty vramci zpracovani zavérecnych praci. Studijni program je dostatecné persondlné
zabezpelen i z hlediska doby platnosti jeho akreditace a perspektivy jeho rozvoje. Vsichni garanti
zakladnich teoretickych studijnich predmétd profilujiciho zdkladu studijniho programu jsou kmenovymi
pracovniky UTB ve Zliné s pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79
zakoniku prace. Studijni pfedméty profilujiciho zakladu jsou garantovany akademickymi pracovniky
s védeckou hodnosti nebo pracovniky, ktefi jsou jmenovani docentem nebo profesorem. Vsechny
zakladni teoretické studijni pfedmeéty profilujiciho zdkladu studijniho programu jsou garantovany
akademickymi pracovniky jmenovanymi docentem nebo profesorem v oboru, ktery odpovida dané
oblasti vzdélavani nebo v oboru pribuzném.

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

Aktivni zapojeni externich odbornikl z praxe do vyuky studijniho programu Gastronomie a vyZiva
predstavuje zejména 10% podil prednasejicich v ramci predmétd ,Zaklady a vyvoj gastronomie ve

53 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/habilitacni-a-jmenovaci-rizeni/habilitacni-rizeni/
54 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/
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spolecnosti”, ,Zaklady cukrarstvi“ a ,RegiondIni a svétova gastronomie”. Jednd se o pracovniky s
mnoholetymi zkusenostmi a praktickymi kompetencemi, jejichZz profesni kariéry zahrnuji plsobeni v
subjektech zamérenych na gastronomii, vyzivu a potravinarstvi. Cilem jejich participace ve vyuce
predkladaného studijniho programu je zprostredkovani aktualnich poznatk( a trend( vyvoje ve vysoce
specializovanych oblastech oboru gastronomie a vyzivy, coz dava studentim moznost konfrontovat
teoretické znalosti s praxi a pribliZit konkrétni aspekty jejich budouciho profesniho uplatnéni. Internim
pedagoglm se rovnéz nabizi prilezitost aktualizace obsahové stranky a posileni kvality vyuky. Neméné
dllezité pro rozvoj studijniho programu je také ziskani zpétné vazby ze strany relevantnich
zaméstnavateld a profesnich organizaci scilem zajisténi soudobosti odborné stranky ndaplné
vyucovanych predmét(, s cilem prispét ke kontinualné vysoké uplatnitelnosti absolvent( na trhu prace.

V predkladaném studijnim programu se jednd o zapojeni nize uvedenych odbornikd v oblasti
gastronomie a vyzivy, jejichz kvalifikacni pfedpoklady a nejvyznamnéjsi profesni aktivity ve vztahu
k zabezpecovanym predmétim jsou jednak uvedeny v ¢astech C-I akreditacniho spisu a také jsou kratce
predstaveny viz nize.

Petr Ocknecht

Je absolventem hotelové Skoly v rakouském Retzu a ziskal praxi jako kuchaf v Némecku, Rakousku a na
zaoceanském plavidle v Karibiku. V gastronomii plasobi jako vedouci vyroby, kuchat, cukrafr a lektor
vareni. Ve spolupraci s doc. Borkovcovou se aktivné podili na propagaci jedlého hmyzu a prived|
entomofagii (vyuziti hmyzu jako potravy) na sttl konzument( po praktické strance. Vypracoval originalni
postupy snadné pripravy hmyzu a upravil recepty pro ¢eského konzumenta. Jako prvni vafil hmyz pro
Sirokou verejnost na Prague food festivalu v Praze a poté nasledovalo mnoho dalSich verejnych
prezentaci: festivaly, renomované restaurace, vystavy, verejné akce a také vystupovani v médiich:
televize, rddio a tisk. Je spoluautorem kucharek ,Kuchyné hmyzem zpestrena“a ,Hmyz na talifi“. PUsobi
jako lektor v kulinafském studiu Divoka vafecka. S Ustavem analyzy a chemie potravin FT UTB aktivné
spolupracuje v ramci odbornych prednasek pro studenty ve vybranych pfedmétech.

Zdroje:

https://www.divoka-varecka.cz/
https://www.jota.cz/petr-ocknecht

https://www.tvnoe.cz/porad/20094-nocni-univerzita-petr-ocknecht-hmyz-na-taliri

Tom3as Popp

Manazer Narodniho tymu kuchaf(l a cukraft Asociace kuchafd a cukrari Ceské republiky (AKC CR),
plvodné séfkuchar, ktery se vénuje modernim trendim v gastronomii s dlrazem na regiondlnost,
sezonnost a vysokou kvalitu surovin. Vnasi do gastronomie téma interakce Zivotniho stylu a Zivotniho
prostfedi, podpory mistni ekonomiky a udrZitelnosti krajiny. Je ¢lenem a velkym zastdancem hnuti Slow
Food. Vzdélava studenty strednich gastronomickych Skol. Jako manazer Narodniho tymu kuchafl a
cukrard vede kazdé 4 roky tym na gastronomickou olympiddu. Provozuje Farmarské obchody v
Plzeriském kraji, koordinuje nejlepsi farmarské trhy v Ceské republice. Propojuje farmare a vyrobce
vynikajictho jidla s kuchafi. Vroce 2020 vytvofil pro Ceskou televizi 6dilnou sérii vyukového
poradu/védecké cooking show s ndzvem , GurmetLab“.

Zdroje:

https://www.akc.cz/
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https://narodnitymkucharu.cz/kuchar/tomas-popp/
https://www.ceskatelevize.cz/lide/tomas-popp/
https://plzen.rozhlas.cz/expert-v-gastronomii-ktereho-si-vetsina-plzenanu-spoji-s-farmarskymi-

trhy-8533487
https://www.ceskatelevize.cz/porady/11797967792-gurmetlab/

Petr Sedlar

Kompletni profesional v oblasti cateringu a managmentu s vice jak tficetiletou praxi nejen v Ceské
republice, ale i v zahranici, se silnym zamérenim na pfipravu a realizovani jidla a pokrm( a s tim vsech
Ukon( spojenych, zejména pak s dirazem na planovani, kreativitu, managment, budget a HACCP. Radu
pracovnich zkusenosti sbiral pfi dlouhodobém pUsobeni v Irsku a Francii. Od roku 2020 pUsobi na pozici
Séfkuchare menzy Univerzity Tomase Bati ve Zliné. V 1. ro¢niku mezinarodniho klani kucharskych tym
sedmi univerzitnich menz potfaddaném ve dnech 8.-9.6.2022 na CZU Praha obsadil tym pod vedenim
Petra Sedlare bronzovou pficku. Aktivné také spolupracuje s Ustavem analyzy a chemie potravin FT UTB,
at jiz formou odbornych predndasek pro studenty v ramci vybranych pfedmétd nebo poradanim exkurzi
do provozu menzy UTB.

Zdroje:

https://www.utb.cz/aktuality-akce/menza-utb-bodovala-v-mezinarodni-kulinarske-soutezi/

Specifické pozadavky na zajisténi studijniho programu
e Uskutecnovani studijniho programu v kombinované a distanéni formé studia
Standardy 7.1-7.3

Neni relevantni — predklddany bakalarsky, profesné zaméreny, studijni program Gastronomie a vyZiva
se v kombinované ani distan¢ni formeé studia nerealizuje.
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Financni rozvaha ekonomické narocnosti bakaldrského studijniho programu Gastronomie a vyZiva
vychazi z algoritmu pro stanoveni ceny za mezifakultni pedagogicky vykon realizovany v ramci
pracovniho poméru.

Algoritmus stanoveni ceny za mezifakultni pedagogicky vykon realizovany v rdmci pracovniho poméru:

(1) Pro preuctovani mezifakultniho vykon( ve vyuce vsech predmétl (s vyjimkou vyuky télesné
vychovy) je stanoven nizZe uvedeny algoritmus:
CMPS =3 k (NHV * PPHy)
NHVi = ONHV + PPNS
ONHV, = (HTPy + POPy + (HTP, * SPO\)) * 1,3422
HTPy = (MTy * 12,9) / ZH
POPy = SOP / PPPP, / ZH
SPOy = OPP / TPy
PPNS = PNS / PPS / ZH

Proménna Popis proménné

CMPS Cena za vykony mezifakultni pedagogické spoluprace

NHV Naklady na 1 ZH vyuky oducenou pedagogem k-té kategorie

PPH Pocet zapoctenych hodin oducenych pedagogem k-té kategorie

ONHV Osobni naklady na vyuku 1 ZH pedagoga k-té kategorie

PPNS Primérné provozni naklady stfedisek (mimo osobni ndklady a mimo strediska
xx001) ve zdroji 1100 vztazené na 1 pracovnika na 1 ZH

HTP, Mzdovy tarif pedagoga UTB k-té kategorie dany mzdovym predpisem na 1 ZH (tj.

profesor = A4, docent = A3, odb. asistent = A2b, asistent a lektor = A1)

@ osobni priplatek pedagoga UTB k-té kategorie stanoveny jako @ osobni pfiplatek
POP, z pedagogiky (zdroje 1100) UTB v predchozim kalendarnim roce pro jednotlivé
kategorie pedagogl

Stfedni procento odmén stanovené jako % odmén v predchozim kalendafnim roce
ve zdroji 1100 z tarifli pro jednotlivé kategorie pedagogt

MT Mésiéni mzdovy tarif pedagoga k-té kategorie

Suma osobnich priplatk( pedagogt k-té kategorie v predchozim kalendarnim roce
ve zdroji 1100 za celou UTB

PPPP Primérny prepocteny pocet pedagogl k-té kategorie

Suma odmén pro pedagogy k-té kategorie v predchozim kalendainim roce ve zdroji

SPO

SOP

OPPx 1100 za celou UTB

P, Tarifni mzdy k-té kategorie v pfedchozim kalendainim roce ve zdroji 1100 za celou
UTB
Provozni naklady stredisek (bez osobnich naklad() ve zdroji 1100 — mimo stiedisek

PNS xx001 za fakulty. Pokud bude pfeuctovani vykonu ze strany vyzkumného centra,
musi byt ve vyzkumném centru ndklady na vzdélavani a vyzkum evidovany
oddélené.

PPS Pocet prepoctenych akademickych pracovnikl na stfediscich (mimo xx001) ve

zdroji 1100 za fakulty a vyzkumna centra

K k-ta kategorie pedagoga

Rozsah roc¢niho fondu pracovni doby akademického pracovnika (zapocitatelna
hodina)

ZH




Cena dle kategorie vyucujiciho je stanovena rektoratem a zahrnuje nasledujici:

e osobni naklady (tarif, osobni priplatek, odmény)
e primérné provozni naklady stredisek ve zdroji 1100

Cena je stanovena rozpoctarem rektoratu.

Studijni program
Gastronomie a vyziva

Predpokladany pocet studentl 12
Predpokladany pocet studentl ve studijni skupiné 12
Pfedpokladany pocet studijnich skupin 1

Data k doplnéni — maiji vliv na vypocet u seminard a
cviceni, predndsky nejsou omezeny poctem

Predpokladané naklady
1. rocnik ZS 700 497,65
1. ro¢nik LS 476 236,69
2. roc¢nik ZS 540 449,40
2. rocnik LS 563 348,46
3. ro¢nik ZS 432 982,92
3. ro¢nik LS 292 569,22
Celé studium 3006 084,34
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Srovnani profilu absolventa a studijniho planu se zahrani¢ni vysokou Skolou

Dle SR/20/2021 Standardy studijnich program( UTB bylo provedeno srovnani profilu
absolventa a studijniho planu s obdobnym uskute¢fiovanym studijnim programem
realizovanym na zahranicni univerzité, ktera zaujima v Zebfiku hodnoceni dle Times of Higher
Education (World University Ranking 2023) pozici do 100. mista. Vzhledem k tomu, Ze studijni
program Gastronomie a vyZiva je koncipovan jako profesni, a u univerzit jsou informace o
zaméreni jednotlivych studijnich programd pomérné tézko dohledatelné, nebyla nalezena

pfesna shoda zaméreni predkladaného a srovndvanych programd.

Zameéreni studijniho programu Gastronomie a vyZiva se nejvice blizi bakalarsky obor Food with

Nutrition (https://www.bathspa.ac.uk/courses/ug-food-with-nutrition/), ktery je mozné

studovat ve Velké Britdnii na Bath Spa University. Tato univerzita se v hodnoceni umistila v

kategorii  251-300 misto  (https://www.timeshighereducation.com/world-university-

rankings/university-bath). Studium Food with Nutrition umoZriuje absolventlim se v budouci

profesi orientovat v oblasti zdravi a wellness, udrzitelnosti a kulinarské kreativité. Stejné jako
predkladany studijni program Gastronomie a vyZiva, je vyrazné zamérfen na praktickou

aplikaci.
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Mira nezaméstnanosti a uplatnitelnost absolventl u bakaldfského profesné zaméreného
studijniho programu Gastronomie a vyZiva dosud nebyla stanovena, protoZe jde o nové
akreditovany program, ktery je charakterizovany unikdtnim praktickym propojenim znalosti
z oblasti gastronomie a vyZivy. Zdostupnych informaci vyplyva, Ze tato kombinace
gastronomie a vyZivy neni na Zadné vefejné vysoké gkole v Ceské republice jako profesné
zaméreny studijni program akreditovdna. Z tohoto dlvodu bylo mozné provést srovnani jen
s obdobnym programem akademického charakteru.

Na zdkladé prehledu nezaméstnanych absolventd Fakulty technologické v akademicky
zamérenych programech Chemie a technologie potravin, je zfejmé, Ze mira uplatnitelnosti je
vyborna ze vsech stupna studia po celé sledované obdobi (2015-2022).

Mira nezaméstnanosti

2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

B2901|Chemie a technologie potravin (BSP) 7,0%| 2,6%| 2,3%| 0,0%| 0,0%| 1,8%| 0,0%| 0,0%

N2901|Chemie a technologie potravin (NMSP) | 2,4%| 3,2%| 0,0%| 0,0%| 2,6%| 5,5%| 1,4%| 0,0%

P2901 |Chemie a technologie potravin (DSP) 0,0%| 0,0%| 0,0%| 0,0%| 0,0%| 0,0%| 0,0%| 0,0%

FT celkem

Absolventi studijniho programu Chemie a technologie potravin se nejéastéji uplatiuji
v potravinarskych podnicich jako specializovani zaméstnanci nebo vedouci vyrobnich usekd,
potravinarskych usekl u velkoplosnych obchodnich rfetézcd, odborni pracovnici v podnikovych
a akreditovanych laboratofich zamérenych na analyzu potravin a produktll biotechnologii,
nebo pracovnici v organech statni spravy zamérenych na dozor v oblasti vyroby potravin a
jejich uvadéni na trh.
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Struktura a perspektiva studijniho programu

Struktura studijniho pldnu odpovidd soucasnym poiadavkim na bakalafe s interdisciplindrnim
zaméfenim na Urovni gastronomie a vyZivy v soucasném trinim prostiedi, Studijni plan obsahuje

viechny potiebné pfedméty, které mohou absolventiim tohoto oboru dat dostatek kompetenci pro
jejich budouci uplatnéni.

Obsah studijniho programu napliuje aktudinl poZadavky na kvalifikaci odbornikdi v oblasti
gastronomie, vyZivy, vinafstvi a hotelnictvi na Grovni bakaliiského studia. Program reflektuje aktuaini
trendy ve spolecnosti zaméfené na zpracovani a gastronomickou Upravu stavajicich zdroji potravy a
nalézani zdroji novych, ale té# na feleni fetrnd k prirodnimu prostfedi, udriitelnost stavajicich zdrojii
a bezpecnostni hlediska.

Dovednosti absolvent(

Predméty umoZfiuji ziskat studentdim multidisciplindrni znalosti v oblasti od gastronomickych
technologii, pfes regionélni gastronomil, gastroturismus a zaklady vinaistvi, aZ po alternativni a nové
zplsoby stravovani. Studentm jsou dale poskytnuty zakladni znalosti z oblasti v#ivy Elovéka, jejiho
hodnoceni a dopadu na zdravi élovéka, Pfedméty déle vybavuji absolventy znalostmi a dovednostmi,
ktere jsou dobfe uplatnitelné v trinim prostfedi (znalost ciziho jazyka, predméty zaméfené na
podnikani a specifika restauraénich a hotelowjch sluzeb).

Ocenuji diraz na schopnosti prakticky vyufivat praktické zkugenosti a dovednosti a déle je rozvijet na
praxi v gastronomickych podnicich, kde se studenti potkaji s realnymi problémy a uvidi nebo se budou
pfimo podilet na jejich fedenl. Dalél praktické zkuSenosti studenti ziskdvaji pfi nasledném feeni
bakalafskych praci, které studenti mohou zpracovévat v konkrétnich gastronomickych a
potravinafskych firmach, kde mohou nasledné nalézt své pracovni uplatnéni.

Uplatnitelnost absolvent(i na trhu prace

Vystupni kompetence absolventa jsou kompatibilni s poZadavky na pracovniky daného zaméfeni a
kompetenci, Z dostupnych statistickych Gdaji vyplyva, Ze poptavka na trhu price po pracovnicich
s timto zaméfenim je vysokd, proto se pfedpoklada velmi nizka (témé&F nulova) mira nezaméstnanosti
absolventl akreditovaného oboru. T Ty e

Ve Zliné dne 3. (nora 2023 Bc. Miroslav Kubec
prezident AKC CR
Asociace kuchafl a cukrafrd

Ceské republiky
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Univerzita TomaSe Bati ve Zling, Fakulta technologicks
SP: Gastronomie a viiva

Univerzita Tomdse Bati ve Zliné
Fakulta technologicki

g
Petr Ocknecht

(nepovinny idej)
predméin Pofet hodin za semestr

2002 - 2003: Restaurace Penzion pod piehradou, Horni Bedva, kuchat
2004 - 2007; Hotel Voronéz, Bmo, kuchaf

2007 — 2009: Hotel NoemArch, Bmo, 3éfeukraf

2009 - 2011: Hotel Comsa Brno Palace, Bmo, 3éfcukrif

2011 - 2012: Divoka vatetka, Brno, lektor vafeni, administrativa
2012 - 2013 Resturace Il Mercato, Brno, cukraf

2013 ~ 2015: Restourace Borgo Agnese, Brno, $éfcukrif

2015 - 2016: Hotel Laa an der Thaya, Rakousko, demi-chef de partie
2016 — dosud: Restaurace Acnpulon Café Fruli, vyikov Béfeukrdf

2002 - dosud: spoluprlcu s doc. Borkoveovou na pmpagam Jjedlého hmyzu
2009: Kuchafka Kuchyné hmyzem zpestiena, Lynx, spoluautor
201 1: Kulindfské studio Divokd vafedka, lektor a administrace,
2015: Kuchafka Hm}rz na talifi, Jota, spoluautor

2001 - 2002: "u’jrlcmi lod” M/V Galaxy, Apollo Shlp Challandres, Inc., pracovni pozice ,,Cook Rounds*
2005: Hotel Le Coq-Gadby Rennes, Francie, sti? (3 mésice)




Univerzita Toméde Bati ve Zling, Fakulta technologickd
SP: Gastronomie a vyZiva

C-1 — Personalni zabezpedeni

Vysola fkola Univerzila Tomase Bati ve Zling

Souddst vysoké Skoly Fakulta technologickd

Nizev studijnilio programu | Gastronomie a viZiva

Jméno a pitijmeni Tomds Popp Tituly

Rok narvozeni 1978 | typ vztahu k VS | DPP bud. | rozsah do kdy
Typ vziahu na soudisti VS, kterd uskute&iuje st. prograni | DPP bud. | rozsah do kdy

Daldi suqﬁamﬁ plisoheni jako akademicky pracovnik na jinyeh VS iyp prac. vatahu | rozsah

Predmity pristusnéhio studijniho programu a zphsob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskute&hovini
studijnilio programu

Ziklady a vyvoj gastronomie ve spolenosti (10% p) — odbornik 2 praxe

Zapojeni do vyuky v daldich studijnich programech na téZe vysoké Skole (pouze u garantis ZT a PZ piredméti

Nézev studijniho pfedmétu | Ndzev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny ridaj)
piredmitu Poéet hodin za semestr

Udaje o vzd@lini na VS

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2006 — dosud: Plzefiské farmifské trhy, koordinator
2016 — dosud; Nirodni tym kuchail a cukrdf, manazer
2022 — dosud: Asociace kuchafil a cukrdil, manaZer

Zlkugenosti s vedenim kvalifika&nich a vigordznich praci

MNeni relevantni,

Obor habilitalnihe Fizeni | Rok udéleni hodnosti Rizeni konfino na V8 Olilasy publikaci

WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizenf kondno na VS

H-indlex
WoS/Scopus

Prehled o nejyfznamndjdi publikadni a daldi tviiedi Ennosti nebo dal¥i profesni Sinnosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpefovanym predmétim

Profesnd aktivity souvisejici se zam&fenim studijniho programu a vatahujici se k zabez nym plredménlm:

GurmetLab, viukovy pofad/védecka cooking show pro Ceskou televizi, 2020, 6 dili (Viné ryby, Néco tu kvasi, Mouka
v akei, Rande bez masa, Za driibe? itavnatou, Zufici steak), hilps://www.ceskatelevize.cz/porady/1 1797967792-gurmetlab/

Chuté  Evropského regionn  Dunaj Vitava, autor seridlu, hiips:/fwww. youtube. com/@europaregiondoniu-
moldau 971 2/playlists

Projekt . ZvySovani  kvalifikace  studemtd  gastronomickych  obord”,  spolufinancovany 2z  programu
Preshraniéni spoluprice Ceskd republika — Svobodny stit Bavorsko, Cil EUS 2014 - 2020 (prodlouZeno do roku 2022),

Projekt ,,Environmentdlni gastronomie® (2012 — 2014), padpoten EU, koordindtor projekiu

Ziskand ocenéni:

1K A Culinary Olympics 2016, dvakrdt bronzova medaile

Svétovi soutéz v Singapura 2018, zlatd a stiibma medaile, eelkové vitézstvi
Svétovy pohar v Lucembursku 2018, zlatd a stfibma medaile

IKA Culinary Olympics 2020, stfibrnd a bronzova medaile

SvEtovy pohdr v Lucembursku 2022, dvakrit bronzovi medaile

Piisobeni v zahranidi

o

=

-7
Podpis 7. ) datum | 8.3.2023
/f{; 3

e




Univerzita Tomd&e Bati ve Zliné, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZiva

C-I — Persondlni zabezpeéeni

Vysoki Skola Univerzita Tomade Bati ve Zliné

Soudist vysoké Skoly Fakulta technologickd
| Niizev studijniho programu | Gastronomie a vyZiva

Jméno a pHjmeni Petr Sedlaf Tituly

Rok narozeni 1976 [ typ vztahu k VS | DPP bud. |rozsah do kdy
Typ vztahu na souddsti VS, kterd uskuteéfiuje st. program | DPP bud. | rozsah do kdy

| Daldi sou¢asnd piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS | typ prac. vztahu | rozsah

PFedméty pFisluiného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, pfip. dalsi zapojeni do uskutedfiovini
studijnibo programu

Regiondlni a svétovi gastronomie (10% p) — odbomik 2 praxe

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké $kole (pouze u garanth ZT a PZ predméta)

Nizev studijnihe pfedmétu | Nizev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny idaj)
predmétu Podet hodin za semestr

 Udaje o vzdélini na VS

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2001 — 2004: The Yacht Clontarf, Irsko, Junior Sous Chef

2004 — 2006: The Radisson Blue, Dublin Airport, Irsko, Junior Sous Chef

2006 — 2010: Stockyard Restaurant Clontarf, Irsko, Head Chef

2010 - 2011: Carlton Hotel Blanchardstown, Co., Dublin, Irsko, Head Chef

2011 = 2012: Chalet Valmont, Morzine, Francie, soukromy kuchaf

2010 - 2014: Emabassy of the Czech Republic, Dublin, Irsko, kuchaf-manager

2015 = 2017; The Abbey Tavern, Howth, Co., Dublin, Irsko, Head Chef

2017 - 2020: Hotel Tomasov, Zlin, $éfkuchaf

2020 - dosud: Univerzita Toméase Bati, Koleje a menza, Zlin, $éfkuchaf univerzitni menzy

Zkugenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

MNeni relevantni.

Obor habilitatniho fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci

WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na V8
H-index
i i o w

Piehled o nejvyznamnéjsi publikadni a dalsi tviréi &innosti nebo daldi profesni &innosti u odbornikd z praxe

vztahujici se k zabezpefovanym predmétim

Profesni aktivi visejici se nim studijniho programu a vztahujici se k zabezpetovanym pfedmétiim:
(doplfinjici informace k pfehledu plsobeni v praxi — viz uvedeno viSe)

2007: Bussines Coaching

2007: Management and People Development Course — Employement Law

2008 - 2010: HACCP Failte Ireland Course

2013: HACCP Fetac level 5

2018 — 2019: SAVARIN - skladové éetnictvi

2022: 1. roénik Mezindrodniho mistrovstvi menz, CZU Praha, 8.-9.6.2022, 3. misto

Pilisobeni v zahraniéi

2001 — 2016: Irsko, Francie, zahraniéni praxe

Podpis r__\f:&.;& Et — datum | 8.3.2023
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Smlouva o vykonu praxe studenti
v riamei projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (¢islo projektu NPO_UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zikona ¢. 89/2012 Sb., obéansky zikonik, ve znéni pozdéjsich
piredpisi, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

R1GO,s.ro.

zapsana v obchodnim rejstifku vedeném Krajskym soudem v Brng, oddil C, vlozka 401
se sidlem: nam. T. G. Masaryka 1335, 760 01 Zlin

IC: 13692151, DIC: CZ13692151

Zastoupeni: Mgr, Vaclav Petrisek. jednatel

(dale jen ,,poskytovatel™)

]

Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Fakulta technologick:

vefejna vysoka skola ziizend zdkonem &, 404/2000 Sb., o ziizeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
se sidlem: Vavreckova 5669, 760 01 Zlin

1C: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupena: prof. Ing. Romanem Cermakem, Ph.D., dékanem

(dle jen .UTB FT*)

I.  Predmét smlouvy

1) Piedmétem této smlouvy je Gprava zékladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzijemne
spoluprici ve véci zajistovani odborné praxe studenti UTB (dale jen ,studenti®).

2) Za podminek uvedenych v dalsich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoinit na
svych pracovistich (oddélenich) vykondni odborné praxe studentiim. Fakulta se zavazuje poskytnout
studentiim a poskytovateli souéinnost nezbytnou pro Fadny a telny pribeh praxe.

II.  Pravaa povinnosti smluvnich stran

1) Poskytovatel se zavazuje vytvorit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podiinky pro
absolvovini odborné praxe studentil, véetn@ prace s piisludnou dokumentaci v souladu s platnymi
piedpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spolupiisobit pfi vykonu financni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona &. 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vefejné spravé, v platném znéni.

3)  Poskytovatel se zavazuje, ze umoZni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoZ
prostiedki je plnéni dle této smlouvy hrazeno, lé:mn'l.rvésl kontrolu dokladi souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou privnimi piedpisy CR k jejich archivaci (zikon & 563/1991 Sb., o
cetnictvi, v platném znéni a zdkon &. 235/2004 Sb., o dani z piidané hodnoty, v platném znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud ¢esky pravni systém nestanovuje lhitu delsi. Fakulta,
poskytovatel dotace, pifpadné jim povéfené subjekty (pfipadné i dalSi kontrolni orgdny podle
platnyeh pravnich piedpist) budou mit k témto dokumentiim na vyZziddni pristup.
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5) Obé smluvni strany ped zahdjenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpecnosti price a
ochrany zdravi pii prici, pozarni ochrany, ochrany osobnich tdaji, povinné micenlivosti a vnitinich
predpisii poskytovatele. Povinnost dodrzovat pri odborné praxi dané piedpisy se vztahuje i na
povérené zaméstnance UTB FT.

6) Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pritbéh odborné praxe studentii (dale jen
.povéreni osoba®).

7) Cile a obsah odborné praxe, Easovy plan, nizev studijniho programu (oboru), podet a jména
studentii, délka a presné misto vykonu praxe, pripadné dalsi konkrétni podminky (napf, pocet hodin
praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upresiovany v jednotlivyeh piilohach této smlouvy.
Kazda takova piiloha bude podepsina za UTB FT dékanem fakulty a feditelem pfisludného Gstavu
FT nebo jim povéienou osobou', na kterém je realizovin studijni program (obor), pro jehoZ studenty
je praxe dojednina a za poskytovatele vedoucim(i) pracov igté (pracovist), na kterém bude praxe
probihat.

8) Smluvni strany jsou povinny uéinit vie, co lze po nich spravedlivé poZadovat, aby byla odborni
agenturni praxe studentil ispéiné realizovana,

9) UTB FT seznami kazdého studenta pred zacatkem vykonu odbormné praxe s obsahem piisluiného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB FT dale kazd¢ho
studenta poudi, ze pfi vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat piislusné pravni
predpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikii pracovisté (oddéleni) poskytovatele.

10) Smluvni strany prohlasuji, Ze Cinnost studenti v ramei odborné prake neni produktivni ¢innosti a
jde vyluéné o praktickou pripravu, kterd je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skute¢nost se smluvni
strany dohodly, Ze praxe studentd u poskytovatele je bezplatnd. UTB FT, poskytovateli ani
studentiim nevzniké z tohoto titulu nirok na jakoukoliv odménu ani Ghradu vynaloZenych naklada.

11y Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:
= zestrany UTB FT:
Jméno a prijmeni: Ing. et Ing. Anna Adamkovd, Ph.D.
Funkece: Akademicky pracovnik
tel.: +420 57 603 1592
e-mail: aadamkova@utb.cz

= ze strany poskytovatele:

Jméno a pifjmeni: Mgr. Viclav Petrisek
Funkce: jednatel

e-mail: petrasek(@advocate-zlin.com
tel: +420 737 259 258

1.  Ochrana osobnich ndaji

I} Tento &linek smlouvy upravuje vzdjemnd prava a povinnosti smluvnich stran pii zpracovini
osobnich tidaji, ke kterému dochdzi v souvislosti s plnénim predmétu této sm louvy. Smluyni strany
jsou v souvislosti s ochranou osobnich (daji povinny dostat viem povinnostem, které vyplyvaji
z pravnich piedpisi platnych a d¢innych na tizemi Ceské republiky.

Uprg U FT plati, 7e predmétné pilohy budow archivoviny pfimo na pfislusnych ustavech

(3]
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Smluvni strany prohlauji, Ze jsou schopny zajistit technické a organizaini zabezpeleni ochrany
osobnich Gdaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména piijmout veskerd opatieni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pristupu k osobnim ddajim, jejich zméng,
znideni ¢i ztraté, jakoZz i jejich zneuziti, a dile také upal‘enl' tykajici se price s prisluinymi
informacnimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, |e.c mohou cllspc-mwat s osobnimi
adaji, véetné zajisténi jejich mléenlivosti o Gdajich, které se v rameci zpracovani osobnich Gdaji
dozvédél, zajisténi mistnosti a pocitatl s databazemi proti vniknuti tietich osob, tj. bezpeCnostni
zamky, hesla do pocitadd, antivirové programy, bezpetnosini zdlohy a dalsi vhodné nastroje.
V piipadé jakéhokoliv poruseni zabezpeleni osobnich tdajil je zpracovatel povinen v souladu
s piislusnymi pravnimi predpisy zaslat spravei bez zbyteéného odkladu informace o takovém
narudeni. Informace o takovém naruseni musi obsahovat:

a) popis povahy naruSeni zabezpedeni osobnich Gdaji, kategorii a piiblizného potu dotenych
subjektli idaji a kategorii a priblizného poétu dotéenych ziznami osobnich idaji,

b) jméno a kontaktni tidaje na povéience pro ochranu osobnich fdaji,

c) mpm pravdépodobnych disledkil naruseni xﬂhcxpcu:m osobnich tdaji,

d) popis opatieni, které piijal nebo navrhl k prijeti s cilem vyfesit dané narudeni zabezpeceni
osobnich tdaji véetné piipadnych opatfeni ke zmirnéni moznych nepfiznivych dopadi.

Smluvni strany se dale zavazuji:

- nezneuzivat osobni daje k jinému neZ stanovenému téelu podle této Smlouvy;

- uéinit s odbornou pééi viechna kontrolni a ochranna opatieni za Géelem ochrany osobnich
tdaji

- s odbornou péti dodrzovat viechna kontrolni a ochranna opatfenj za ticelem ochrany osobnich
tdaji:

- neprodlené reagovat na Zidosti subjektil, tyto informovat o viech jejich privech a na zadost
umoznit piistup k informacim o zpracovini, opravu osobnich tidaji, blokovini, doplnéni a
veskeré takové pozadavky se strany zavazuji vzijemné si pieddvat; zpracovatel se zavazuje
informovat sprivee o viech skutecnostech majicich vliv na zpracovani osebnich adaji;

- oznamit kazdou pochybnost o dodrzovani pfislusnych pravnich predpisii plainych a G&innych
na iizemi CR & narudeni I:rcxpcénmll osobnich tdaju;

- bude-li to tieba, poskytnout si vzdjemné veskerou soucinnost pii styku a jedndnich s Utadem
pro ochranu osobnich Gdajii a se subjekty tdaji;

- dodrzovat viechny ostatni povinnosti stanovené piisludnymi pravni piedpisy platnymi a
aéinnymi na dzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

- vynalozit veskeré mozné 0sili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim L’|d1jl'|m
dle této Smlouvy, kterym by doslo k p(}ruécm povinnosti stanovenyeh piislusnymi pravnimi
predpisy platnymi a G&innymi na tzemi CR jednanim piisluiné Smluvni strany, a to
neprodlenéd poté, co takova skutenost nastane.

Osobni iidaje budou zpracovivany pouze po dobu uvedenou v odstavei 8). Po uplynuti této doby
budou osobni Gdaje na zakladé pisemné Zadosti spravee bezodkladné vriceny sprivei nebo nebude-
li takové zadosti, prokazateIné zlikvidoviany. Pokud existuji kopie zpracovavanych osobnich tidaju,

Jje zpracovatel povinen je vymazat.

Sprivee je kdykoliv opravnén kontrolovat pinéni a dodrzovini kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez piedchoziho upozoréni, a poskylovatel je povinen takovou kontrolu sprivei
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potfebné k dolozeni toho, Ze jsou splnény veskerc
povinnosti vyplyvajici z tohoto Elinku.
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Veskeré informace. které si Smluvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou divérné.
Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tieti osobé ani je nepouZiji v rozporu s
téelem jejich poskytnuti za tcelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou stanoveno jinak.

V pripadé, ze poskytovatel porudi své povinnosti uvedené v tomto ¢lanku a své poruseni neodstrani
ani po predchozim pisemném upozornéni UTB FT v piiméfené Thit¢ k tomu mu UTB FT
poskytnuté, je UTB FT opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, Ze v diisledku porueni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT skoda, Jje
poskytovatel UTB FT povinen tuto Skodu UTB FT uhradit, a to na zikladé vyzvy UTB FT
adresované poskytovateli.

Pro Gcely této smlouvy se za sprivee povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Udelem
zpracovini osobnich Gdajii je poskytovini praxe studentim UTB FT, pravnim divodem Zpracovani
osobnich tdaje je pinéni zdkonnych povinnosti. Zpracoviviny budou osobni ddaje studentu
vykondvajicich praxi, tzn. jméno, piijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba zpracovini
osobnich Gdaji odpovidd dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho udrZitelnosti ze
strany povéfenych organit), neni-li jinym pravnim piedpisem stanovena doba delsi.

Zpracovatel neni opravnén osobni tidaje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni, dile
zpracovavat, zapojit do zpracovini dalsiho zpracovatele nebo osobni tdaje predivat a plevadét
tietim osobam &i jinym zpracovatelim, pokud sprivee pisemné neurci jinak. Pokud zpracovatel
zpracovivi osobni (idaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramee, plati, ze osobni tdaje
nezpracovavi pro tcely a v rozsahu pro sprivee a spravee za to nepese Zidnou odpovédnost. Ve
vztahu k osobnim tdajim takto zpracovivanym je zpracovatel v postaveni sprivee s veskerou
odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvini smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a G&innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupei obou
smluvnich stran, picemz se uzavird na dobu urditou, a to na dobu trvini a udrZitelnosti projektu, tj.
do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukongit pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu lze vypovédét svypovédni lhitou 2 mésice, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zikonem.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje veskeré dosud platné smlouvy
o vykonu praxe studenti uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT.

V.  Zavérefnia ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit & doplitovat pouze pisemnymi vzestupné ¢islovanymi dodatky, ktere budou
za dodatek této smlouvy vyslovné oznaleny a podepsiny opravnénymi zastupei obou smluvnich
stram.
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2} Tato smlouva jakoZ i priva a |:-c:-vin|:105II smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
L|LJII'I'i textem se Fidi zakonem & 89/2012 Sb,, obéansky zikonik, ve znéni pozdéjSich predpisi, a

souvisejicimi prepisy.
3) Veskeré pripadné spory veniklé z této smlouvy €i v souvislosti s ni budou pfednosiné feSeny
dohodou stran. Nedojde-1i k dohodg, pak piislusnymi soudy Ceské republiky.
4} Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazda ze stran obdrzi po jednom.

5) Smluyni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.
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Smlouva o v¥konu praxe studenti
v ramei projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitalni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (&islo projektu NPO_UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviend dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zikona &. 89/2012 Sb., obfansky zikonik, ve znéni pozdé&jsich

predpisi, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

Baltaci Atrium s.r.o.

zapsana v obchodnim rejstfiku vedeném Krajskym soudem v Brné, oddil C, vioZzka 101659
se sidlem: LeSetin I1 651, Zlin 760 01

IC: 06360114

zastoupend: Luka$ Zaludek, jednatel

(dale jen .,poskytovatel”)

a

Univerzita Tomside Bati ve Zlingé

Fakulta technologicka

vefejna vysoka Skola zfizena zakonem ¢&. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
se sidlem: Vavreckova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

zastoupend: prof. Ing. Roman Cermdk, Ph.D., dékan

(dale jen .,UTB" nebo ..fakulta®)

1)

2)

3)

4)

3)

I.  Predmét smlouvy

Predmétem této smlouvy je dprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzijemné
spolupraci ve véci zajist'ovini odborné praxe studentd fakulty (dale jen . studenti®).

Za podminek uvedenych v dalich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonini odbomé praxe studentim. Fakulta se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fadny a Géelny pribéh praxe.

II. Priva a povinnosti smluvnich stran

Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentil, véetné prace s pfislusnou dokumentaci v souladu s platnymi
predpisy.

Poskytovatel bere na védoml, Ze je osobou povinou spolupisobit pii vykonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona ¢. 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vefejné spravé, v platném znéni.

Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedkin je plnéni dle této smlouvy hrazeno, gmvést kontrolu dokladi souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi pfedpisy CR k jejich archivaci (zakon ¢. 563/1991 Sb., o
ucetnictvi, v platném znéni a zakon &. 235/2004 Sb., o dani z pridané hodnoty, v platném znéni).

Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud &esky privni systém nestanovuje lhiotu delsi. Fakulta,
poskytovatel dotace, pripadné jim povéfené subjekty (pfipadné i dalsi kontrolni organy podle
platnych pravnich predpisi) budou mit k témto dokumentim na vyzadani pristup.

Obé smluvni strany pied zahdjenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpeénosti price a
ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich udaji, povinné mléenlivosti a
viitfnich predpish poskytovatele. Povinnost dodrZovat pii odborné praxi dané predpisy se vztahuje
i na povérené zaméstnance fakulty.
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6) Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za prilbéh odborné praxe studentd (dale
jen povétend osoba®).

7) Cile a obsah odborné praxe. Casovy plan, nazev studijnfho programu (oboru), poet a jména
studentil, délka a piesné misto vykonu praxe, pripadné dalsi konkrétni podminky (napf. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfestiovany v jednotlivych prilohdch této
smlouvy. KaZzda takova piiloha bude podepsna za UTB dékanem fakulty a feditelem piislusného
istavu fakulty nebo jim povéfenou osobou', na kterém je realizovan studijni program (obor), pro
jehoZ studenty je praxe dojednana a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté (pracovist), na
kterém bude praxe probihat.

8) Smluvni strany jsou povinny udinit vie, co lze po nich spravedlive pozadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentil ispésné realizovéna.

9) Fakulta seznami kazdého studenta pfed zagatkem vykonu odborné praxe s obsahem pfislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. Fakulta déle kazdého
studenta poudi, 7e pii vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat prisluiné
privni predpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikii pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10) Smluvni strany prohlasuji, Ze ¢innost studentii v rdmci odborné praxe neni produktivni Cinnosti a
jde vyluéné o praktickou pfipravu, kterd je soucisti vyuky. S ohledem na tuto skutecnost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentd u poskytovatele je bezplatna. Fakulté, poskytovateli ani
studentiim nevzniké z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani ihradu vynaloZenych nakladu.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontakinimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

= ze strany fakulty: Ing. Anna Adamkova, Ph.D., garant studijniho programu, kontakt
(aadamkova@utb.cz, 576 031 592),

»  ze strany poskytovatele: Veronika Mrazkova, feditelka hotelu
(veronika.mrazkova@baltaci.cz, +420 771 126 816)

III.  Ochrana osobnich Gdaji

I} Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzdjemnd prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovini
osobnich tdaji, ke kterému dochazi v souvislosti s plnénim pfedmétu této smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich udajii povinny dostat viem povinnostem, Které
vyplyvaji z pravnich predpisii platnych a i¢innych na izemi Ceské republiky.

2) Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpeceni ochrany
osobnich idajii. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména pfijmout veskera opatfeni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pristupu k osobnim tdajum, jejich zméng,
zniceni &i ziratd, jakoz i jejich zneuziti, a dile také opatfeni tykajici se price s piisluSnymi
informaénimi systémy, vymezenim omezencho okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
(daji, véetné zajisténi jejich micenlivosti o adajich, které se v ramei zpracovani osobnich adaji
dozvédél, zajisténi mistnosti a potitaéa s databizemi proti vniknuti tietich osob, tj. bezpetnostni
zamky. hesla do poitadl, antivirové programy, bezpeCnostni zilohy a dalsi vhodné nastroje.
V piipadé jakéhokoliv poruseni zabezpeeni osobnich iidajii je zpracovatel povinen v souladu
s prislusnymi priavnimi predpisy zaslat sprivei bez zbyteéného odkladu informace o takovem
narudeni. Informace o takovém naru$eni musi obsahovat:

a) popis povahy naruleni zabezpeceni osobnich iidaji, kategorii a pfiblizného poétu dotéenych
subjekti Gdajii a kategorii a piiblizného pottu dotéenych zaznami osobnich daji,
b) jméno a kontaktni idaje na povéfence pro ochranu osobnich ndaji,

| Pro UTB FT plati, #e pfedméné plilohy budou archivoviny pfimo na prisluinych dstavech
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7)
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¢) popis pravdépodobnych disledkii naruseni zabezpeteni osobnich udaji,
d) popis opatieni, které piijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfeSit dané naruseni zabezpedeni
osobnich tidajii véetné pripadnych opatfeni ke zmirnéni moznych nepfiznivych dopadu.

Smluvni strany se dile zavazuji:

nezneuzivat osobni Gdaje k jinému neZ stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

uéinit s odbornou pé&i viechna kontrolni a ochranna opatieni za ii¢elem ochrany osobnich adaji;

s odbornou pééi dodrzovat viechna kontrolni a ochrannd opatfeni za (felem ochrany osobnich
idaji;

neprodlené reagovat na zadosti subjekti, tyto informovat o vSech jejich pravech a na zadost
umoZnit pifstup k informacim o zpracovéni, opravu osobnich tdajii, blokovni, doplnéni a veskeré
takové pozadavky se strany zavazuji vzdjemné si pfedévat; zpracovatel se zavazuje informovat
sprivee o vech skuteénostech majicich vliv na zpracovéni osobnich udaji;

oznamit kazdou pochybnost o dodrzovani pfisludnych pravnich predpisi platnych a uéinnych na
izemi CR &i narudeni bezpecnosti osobnich tdaji;

bude-li to tieba, poskytnout si vzijemné veskerou soucinnost pfi styku a jednanich s Ufadem pro
ochranu osobnich adaji a se subjekty Odaja;

dodrzovat viechny ostatni povinnosti stanovené pfislusnymi pravni pfedpisy platnymi a aéinnymi
na Gzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

vynalozit veskeré mozné usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim idajim dle
této Smlouvy, kterym by doslo k poruSeni povinnosti stanovenych piisludnymi pravnimi predpisy
platnymi a GEinnymi na Ozemi CR jednanim prisluiné Smluvni strany, a to neprodlené poté, co
takova skuteénost nastane.

Osobni tidaje budou zpracovavéiny pouze po dobu uvedenou v odstavei 8). Po uplynuti této doby
budou osobni tdaje na zikladé pisemné Zidosti spravce bezodkladné vriceny spravei nebo
nebude-li takové Zzidosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich udaj, je zpracovatel povinen je vymazat.

Sprivee je kdykoliv opravnén kontrolovat pinéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez predchoziho upozoméni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravei
umoZnit a poskytnout mu vedkeré informace potiebné k doloZeni toho, Ze jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veikeré informace, které si Smluvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
dirvérné. Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tieti osobé ani je nepoudiji v
rozporu s Gcelem jejich poskytnuti za Glelem spinéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V piipadé, ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto ¢lanku a své poruSeni
neodstrani ani po predchozim pisemném upozornéni UTB v pfiméfené lhuté k tomu mu UTB
poskytnuté, je UTB opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, ze v diisledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB 3koda, je
poskytovatel UTB povinen tuto Skodu UTB uhradit, a to na zdkladé vyzvy UTB adresované
poskytovateli.
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Pro Ggely této smlouvy se za sprivece povaZuje UTB, za zpracovatele poskytovatel. USelem
zpracovani osobnich tdaji je poskytovani praxe studentim UTB, pravnim diivodem zpracovani
osobnich udaje je plnéni zdkonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni tdaje studenti
vykondvajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), roénik studia. Doba
zpracovani osobnich tdaji odpovida dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrZitelnosti ze strany povéfenych orgini). neni-li jingm pravnim pfedpisem stanovena doba
delsi.

10) Zpracovatel neni oprivnén osobni udaje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni,

2)
3)

4)

dale zpracovavat, zapojit do zpracovani dalsiho zpracovatele nebo osobni Gdaje predavat a
prevadét tetim osobam &i jinym zpracovatelim, pokud sprévece pisemné neuréi jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni idaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji rimec, plati, e
osobni tdaje nezpracoviva pro Gcely a v rozsahu pro sprivce a spravce za to nenese Zidnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim ddajim takto zpracovivanym je zpracovatel v postaveni
sprivee s veSkerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyvi plamosti a OCinnosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zistupci obou
smluvnich stran, pficemZ se uzavird na dobu uréitou, a to na dobu trvini a udrzitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukonéit pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu lze vypovédét svypovédni lhitou 2 mésice, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zakonem.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studenti uzaviené mezi poskytovatelem a UTB.

V. Ziavéreéna ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit & dopliovat pouze pisemnymi vzestupné Eislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaceny a podepsiny opravnénymi zistupci obou
smluvnich stran.

Tato smlouva jakoZ i priva a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se Fidi zikonem ¢&. 89/2012 Sb., ob&ansky zikonik, ve znéni pozdéjsich predpisi, a
souvisejicimi piepisy.

3) Veskeré pripadné spory vzniklé z této smlouvy &i v souvislosti s ni budou prednostné feseny
dohodou stran, Nedojde-li k dohodg, pak pfisluinymi soudy Ceské republiky.
4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazda ze stran obdrzi po jednom,
5) Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.
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Smlouva o vykonu praxe studenti
v rimei projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (Cislo projektu NPO UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviend dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zikona &, 89/2012 Sh., obfansky zikonik, ve znéni pozdéjsich
predpist, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

7S REAL a. s,

zapsand v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brné, oddil B, viozka 2298
se sidlem: Pasohlavky ¢&. ev. 110, 691 22 Pasohlavky

1C:25334271

DIC: CZ25334271

zastoupena Petrem Pavlackym, mistopfedsedou predstavenstva, na zikladé plné moci
(dale jen .poskytovatel™)

i

Univerzita Tomade Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

veigind vysokd Skola zifzend zakonem & 404/2000 Sh., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zlind
Se sidlem: Vavreckova 3669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupena: prof. Ing. Romanem Cermékem, Ph.D., dékanem

(dale jen ,UTB" nebo . fakulta™)

I.  Predmét smlouvy /

1} Predmétem této smlouvy je Gprava zikladnich prav a povinnosti smluvnich stran pii vzijemné
spolupraci ve véci zajistovini odborné praxe studentt UTB FT (ddle jen . studenti®).

2) Za podminek uvedenych v daldich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovidtich (oddélenich) vykonani odborné praxe studentim. UTB FT se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli soucinnost nezbytnou pro fadny a téelny pribéh praxe.

II.  Privaa povinnosti smluvnich stran

1} Poskytovatel se zavazuje vytvorit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovini odborné praxe studentil, véetné price s piislusnou dokumentaci v souladu s platnymi
piedpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spolupiisobit pii vykonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona ¢, 320/2001 Sh., o finanéni kontrole ve vefejné spriveé, v platném znéni.

3)  Poskytovatel se zavazuje, ¢ umozni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoZ
prostiedkil je pInéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladii souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi piedpisy gﬂ k jejich archivaci (zakon &. 563/1991 Sh., o
ucetnictvi, v platném znéni a zakon &. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12, 2036, pokud &esky pravni systém nestanovuje lhiitu delsi. Fakulta,
poskytovatel dotace, pfipadné jim povéfené subjekty (pripadné i dalSi kontrolni orgéany podle
platnyeh privnich predpisi) budou mit k témto dokumentiim na vyZzaddni piistup.

e
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Obé smluvni strany pred zahdjenim odborné praxe prodkoli studenty v oblasti bezpeénosti prace a
ochrany zdravi pii praci, pozami ochrany, ochrany osobnich (dajl, povinné mléenlivosti a
vnitinich predpist poskytovatele. Povinnost dodrzovat piti odborné praxi dané piedpisy se vztahuje
i na povérené zaméstnance UTB FT

Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pribéh odborné praxe studentii (dale
jen ,povéiena osoba™).

Cile a obsah odborné praxe, casovy plan, nizev studijniho programu (oboru), pofet a jména
studentil, délka a pfesné misto vykonu praxe, pripadné dalsi konkrétni podminky (napf. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfesiiovany v jednotlivych prilohich této
smlouvy. KaZzda takova piloha bude podepsina za UTB vedoucim fakulty a feditelem ustavu
fakulty nebo jim povéfenou osobou', na kterém je realizovin studijni program (obor), pro jehoZ
studenty je praxe dojednana a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté (pracovist), na kterém
bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny uinit vie, co lze po nich spravedlivé poZadovat, aby byla odborni
agenturni praxe studentl ispéiné realizovina.

UTB FT seznami kazdého studenta pied zatitkem vykonu odbomné praxe s obsahem pfisludného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi dan¢ho studenta. UTB FT dale kaZdého
studenta poudi, Ze pfi vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat piislusné
pravni predpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikii pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10) Smluvni strany prohladuji, ze ¢innost studentii v ramei odborné praxe neni produktivni &innosti a

jde vyluéné o praktickou piipravu, kterd je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skutecnost se

smluvni strany dohodly, Ze praxe studentli u poskytovatele je bezplatnd. UTB FT, poskytovateli
ani studentiim nevznikd z tohoto titulu ndrok na jakoukoliv odméu ani dhradu vynaloZenych
nakladu.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajiSténi praxe jsou:

1)

ze strany fakulty:

Jméno a pfijmeni: Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Funkce: Akademicky pracovnik

tel.: +420 57 603 1592

e-mail: aadamkova@utb.cz

ze strany poskytovatele:

Jméno a piijmeni: Tomas Vychodil
Funkee: F&B manager

tel.: +420 730 890 161

e-mail: vychodilf@aqualand-moravia.cz

11I.  Ochrana osobnich tdaju

Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzdjemnd prava a povinnosti smluvnich stran pii zpracovani
osobnich tdajii, ke kterému dochéizi v souvislosti s pinénim piedmétu éto smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich Gdaji povinny dostit viem povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich predpisti plainych a G¢innych na zemi Ceské republiky.

'ero UTR FT plati, #¢ predméiné prilohy budon archivoviny pfimo na prisluinyeh dstavech
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Smluyni strany prohlasuji, e jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpeteni ochrany
osobnich Gdaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména prijmout veikerd opatfeni,
aby nemohlo dojit k neoprivnénému nebo nahodilému piistupu k osobnim tdajiim, jejich zméné,
zmiceni &I ztrité, jakoZ i jejich zneuziti, a dale také opatieni tykajici se prace s prisluinymi
informaénimi systémy, vymezenim omezencho okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
adaji, véetné zajisténi jejich mlgenlivosti o tdajich, které se v ramei zpracovani osobnich udaji
dozvEdel, zajisténi mistnosti a pocitact s databazemi proti vniknuti tietich osob, tj. bezpecnostni
zamky, hesla do poéitaci, antivirové programy, bezpecnostni zilohy a dalsi vhodné nastroje.
V piipadé jakéhokoliv poruseni zabezpe€eni osobnich tdaji je zpracovatel povinen v souladu
s piislusnymi pravnimi piedpisy zaslat spriavei bez zbyteéného odkladu informace o takovém
narudeni. Informace o takovém naruseni musi obsahovat:

a) popis povahy narudeni zabezpeceni osobnich Gdajl, kategorii a pfiblizného pottu dotéenych
subjektit idaji a kategorii a priblizného po¢tu dotéenych ziznami osobnich tdaji,

b) jméno a kontaktni ddaje na povéfence pro ochranu osobnich tdaji,

¢} popis pravdépodobnych disledki naruseni zabezpeceni osobnich tdaji,

d) popis opatieni, které piijal nebo navrhl k piijeti s cilem vyfedit dané naruSeni zabezpeteni
osobnich tdaji véetné pripadnych opatieni ke zmirnéni moznych nepfiznivych dopadi.

Smluvni strany se dale zavazuji:

nezneuzivat osobni (daje k jinému ne# stanovenému Gcelu podle této Smlouvy:

uéinit s odbornou pédi viechna kontrolni a ochranna opatieni za (i¢elem ochrany osobnich tdajii:

s odbornou pééi dodrzovat viechna kontrolni a ochrannd opatieni za t¢elem ochrany osobnich
tidaji

neprodlend reagovat na Zadosti subjekti, tyto informovat o viech jejich privech a na Zadost
umoznit piistup k informaeim o zpracovani, opravu osobnich tdaji, blokovani, doplnéni a veskeré
takové pozadavky se strany zavazuji vzdjemné si predavat; zpracovatel se zavazuje informovat
spravee o viech skuteénostech majicich vliv na zpracovani osobnich (dajii:

oznamit kazdou pochybnost o dodrzovani piisludnych privnich piedpisii platnych a aginnych na
tzemi CR ¢i narugeni h-c.cpc-:‘.noql: osobnich tdaji;

bude-li to tieba, poskytnout si vzijemné veskerou soucinnost pfi styku a jednanich s Utradem pro
ochranu osobnich Gdaji a se subjekty Gdaji;

dodrzovat viechny ostatni povinnosti stanovené piisludnymi pravni piredpisy platnymi a G&innymi
na tizemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

vynaloZzit veskeré moZné Gsili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim Gdajim dle
této Smlouvy, kterym by doslo k porueni povinnosti stanovenych prislusnymi pravnimi predpisy
platnymi a Géinnymi na tzemi CR jedndnim pFisluiné Smluvni strany, a to neprodlené¢ poté, co
takovi skuteénost nastane.

Osobni adaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavei 8). Po uplynuti této doby
budou osobni Gdaje na zakladé pisemné Zadosti spravee bezodkladné vraceny spravei nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich udaji, je zpracovatel povinen je vymazat.

Sprivee je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrZzovini kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez piedchoziho upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu sprivei
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potfebné k doloZeni toho, Ze jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smluvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
divérné. Smluvni strany se zavazuji, Zze tyto informace neposkytnou tieti osobé ani je nepouziji v
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rozporu s Géelem jejich poskytnuti za néelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V pripadé, ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto Clanku a své poruseni
neodstrani ani po predchozim pisemném upozornéni UTB FT v piiméfené Ihiité k tomu mu UTB
FT poskytnuté, je UTB FT opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V pripadé, Ze v disledku porueni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT skoda, je
poskytovatel UTB FT povinen tuto Skodu UTB FT uhradit, a to na zdklade vyevy UTB FT
adresované poskytovateli.

Pro tidely této smlouvy se za sprivee povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovani osobnich tdaji poskytovini praxe studentim UTB FT, privnim divodem zpracoviini
osobnich tdaje je plnéni zakonnych povinnosti., Zpracovaviany budou osobni tdaje studenti
vykondvajicich praxi, tzn. jméno, piijmeni, studijni program (obor), roénik studia. Doba
zpracovani osobnich Gdaji odpovida dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych organii), neni-li jinym pravnim predpisem stanovena doba
deli.

Zpracovatel neni opravnén osobni Odaje, jakkoliv nad rimee této smlouvy nebo v rozporu s ni,
dile zpracovivat, zapojit do zpracovini daliiho zpracovatele nebo osobni adaje predavat a
prevadét tietim osobam & jinym zpracovatelim, pokud sprivee pisemné neurdi jinak. Pokud
zpracovatel zpracoviava osobni tdaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, ze
osobni Gdaje nezpracovavi pro cely a v rozsahu pro sprivee a spravee za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim ddajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spriavee s veskerou adpovédnosti 2 toho vyplyvajici.

e

IV.  Trvini smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a G¢innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupei obou
smluvnich stran, pficemz se uzavira na dobu urcitou a to na dobu trvani a udrzitelnosti projektu, tj.
do 30. 6. 2029,

Smlouvu je mozné kdykoliv ukonéit pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu lze vypovédét s vypovédni Ihitou 2 mésice, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zdkonem,

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje vedkeré dosud platné
simlouvy o vykonu praxe studentii uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT.

V.  Zivérefnd ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit ¢ dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznateny a podepsiny oprivnénymi zistupei obou
smluvnich stran,

Tato smlouva jakoZ i priva a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se iidi zakonem &. 89/2012 Sb., ob¢ansky zdkonik, ve znéni pozdgjSich predpis,
a souvisejicimi prepisy.

Veskeré pripadné spory veniklé z této smlouvy &i v souvislosti s ni budou prednosiné feseny
dohodou stran. Nedojde-li k dohodé, pak piislusnymi soudy Ceské republiky.
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4} Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichZ kazda ze stran obdrzi po jednom.

5)  Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznimily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

M- - & -01-
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ra UTB FT
prof. Ing. Roman Cermidk, Ph.D.
ekan Fakulty technologické

za poskytovatele
Petr Pavlacky
Mistopiedseda piedstavensty
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Oipovidd | Datm . Podpis
PO/AOO

L v
veenk | g2 {40’ I A~ N
1.4 deds|¥ pA Bl h\

7:5& .
v

e




PLNA MOC A POVERENI ZAMESTNANCE — REDITELE

7S REAL, a.s.

se sidlem: &.ev. 110, 691 22 Pasohlavky

IC: 253 34 271

zapsand v obchodnim rejstiku KS Brno, oddil B, vioZka 2298
jednajici: Ing. Markem Chomou, pfedsedou predstavenstva

Ing. Michalem Chovancem, mistopfedsedou pfedstavenstva

(dale jen jako ,zmocnitel”)

timto povéfuje vedouciho zaméstnance pana

Petra Pavlackého
nar. dne: 26. 11. 1979
bytem: Brno, Glinkova 13, 623 00

jako#to feditele zmocnitele povéfeného vedenim provozu agvaparku
LAQUALAND Moravia®,

ke viem tikoniim souvisejicim s jedndnim za zmocnitele a se zastupovanim zmocnitele v souvislosti

s provozem aqvaparku ,AQUALAND Moravia” v tomto rozsahu:

ginéni prévnich dkond za zmocnitele (véetn& podpisu smluv, dohod, objedndvek, nabidek),
pokud celkovd hodnota tohoto pravniho dkonu nepfesdhne Castku 300.000,- KE (slovy tFi sta
tisic korun eskych), resp. ekvivalent této Eastky v zahranicni méng;

zastupovdni v fizenich a dkonech pfed orgdny vefejné sprévy (zejména stavebnfl Urady, krajska
hygienickd stanice, orgdny ochrany Zivotniho prostiedi, Policie R, oblastni inspektorét préce,
dopravni inspektorat a viechny dalsf); J

jednani s dodavateli a klienty zmocnitele a dalimi tfetimi osobami za zmocnitele, zejména ve
vécech dodavatelsko — odbératelskych vztahl v, uzavirani smluy;

vedenl obchodnich jednéni, pfiprava podkladd, dokumentd a smluv pro rozhodnuti
pfedstavenstva spolecnosti;

jednin( s viastniky pozemka a jinych nemovitosti v blizkosti a sousedstvi aqvaparku ,AQUALAND
Moravia” ohledné uplatnéni sousedskych prav a povinnosti zmocnitele;

tikondim souvisejicich s wie uvedenym.

V Pasohldvkach dne 7/ 7. 2022

Ing. Marek Choma Ing. Michal Chovanec

predseda predstavenstva mistopfedseda pfedstavenstva

Pavéieni prijimam:

V Pasohlavkich 77 2022

------------------------------------

Petr Paviacky



OSVEDCENIE O PRAVOSTI PODPISU NA LISTINE
(LEGALIZACIA)

Osvedtujem, Ze: Ing. Michal Chovanec, détum narodenia: 27.07.1988, rodné &islo: 880727/7930, pobyt: Na
Podstrani 1283/35, Kysucké Nové Mesto, Slovenskd republika, ktorého(ej) tot zistil(a)
zikonnym spisobom: doklad totoZnosti - ob&iansky preukaz, &islo: HY926615, /i mnou
vlastnoruéne podpisal(a). Poradové ¢islo knihy osvedéenia pravosti podpisov: O 2713
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OSVEDCENIE O PRAVOSTI PODPISU NA LISTINE
(LEGALIZACIA) ,

Osvedtujem, Ze: Marek Choma, ditum narodenia: 08.02.1978, rodné &islo: 780208/7667, pobyt: Mierovi
652/62, Bratislava-RuZinov, Slovenskd republika, ktorého(ej) totoznost som zjsfil(a) zikonnym
spbsobom: doklad totoZnosti - ob&iansky preukaz, ¢islo: HHB887896, listinu predo /mnou vlastno
podpisal(a). Poradové &islo knihy osved&enia pravosti podpisov: O 27135/2022.

Bratislava - mestskd ¢ast' RuZinov dia 13.01.2022

Froy and e

Upozornenie:

Motér legaliziciou neosveduje pravdivost’
skutotnosti uvadzangch v listine

(§ 58 ods. 4 Notérskeho poriadku)
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Smlouva o vykonu praxe studentu
v riamei projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (¢islo projektu NPO _UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviend dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zikona & 892012 Sh., obéansky zikonik, ve 2néni pozddjsich
predpish, mezi smluvnimi stranami, Kterymi jsou:

Hotel Stard Skola s r. o,

zapsand v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brné, oddil C, vlezka 90187
Se sidlem: Sloup 30, 679 13

IC: 04520319

Zastoupeni: Jaroslavem Zemanem, DIS, jednatelem

(dile jen ,poskytovatel™)

Univerzita Tom:iSe Bati ve Zliné

Fakulta technologickd

vefejni vysoki 3kola zfizeni zikonem €. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomdde Bati ve Zliné
Se sidlem: Vavreckova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupeni: prof. Ing. Romanem Cermikem, Ph.D., dékanem

(dile jen L,UTB FT*)

I.  Piedmét smlounvy

1) Predmétem této smlouvy je Gprava zdikladnich priv a povinnosti smluvnich stran pfi vzdjemné
spoluprici ve véci zajislovini odborné praxe studemu UTB FT (ddle jen ,studenti®).

2} Za podminek uvedenveh v dal3ich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovidtich (oddélenich) vykondni odborné praxe studentim. UTB FT se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fadny a uéelny pribéh praxe.

Il Privaa povinnosti smluvnich stran

1} Poskytovatel se zavazuje vyivoiit na svych pracovidtich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovini odbormé praxe studentd, véetné price s piisluinou dokumentaci v souladu s platnymi
piedpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spoluptsobit pfi vwkonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. ¢) zdkona €. 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vefejné sprave, v platném znéni.

3} Poskvtovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektim oprivnénym k vykonu kontroly, z jeho2
prostiedki je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladd souvisejicich s timio
plnénim, a 1o po dobu danou privnimi predpisy CR k jejich archivaci (zikon € 563/1991 Sb.,
o Gcetnictvi, v platném znéni a zdkon & 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném
Znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veikerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimdlng do 31. 12, 2036, pokud ¢esky pravni systém nestanovuje lhinu delsi. UTB FT,
poskytovatel dotace, plipadné jim povéfené subjekty (pfipadné i dalsi kontrolni orginy podle
platnych pravnich pledpisa) budou mit k témto dokumentim na vy Zidini piistup.

wibpesBci2¥048

. j.. UTB/23/004609
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Obé smluvni strany ped zahdjenim odborné praxe profkoli studenty v oblasti bezpecnosti prace
a ochrany zdravi pfi prdci, poZami ochrany, ochrany osobnich adaji, povinné mlicenlivosti
a vnilfnich predpisi poskytovatele. Povinnost dodrzovat pfi odborné praxi dané piedpisy se
vztahuje i na povéfenéd zaméstnance UTB FT.

Poskytovatel uréi zamésinance, ktefi budou zodpovidat za prabéh odborné praxe studenti (dile
jen ,povéfend osoba™).

Cile a absah odborné praxe, ¢asovy plin, nizev studijniho programu (oboru), poet a jména
studentd, délka a presné misto vykonu praxe, pripadné dalsi konkrétni podminky (napf. potet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfesioviiny v jednotlivich pfilohich této
smlouvy. Kazdd takovd piiloha bude podepsina za UTB FT dékanem a feditelem prisludného
fistavu nebo jim povéfenou osobou', na kterém je realizovin studijni program (obor), pro jehoZ
studenty je praxe dojedndna a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté (pracovist), na kterém
bude praxe prabihat,

Smluvni strany jsou povinny ucinit vie, co lze po nich spravedlivé poZzadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentd Gspéiné realizovina,

UTB FT seznami kazdého studenta pred zaddtkem vykonu odborné praxe s obsahem piisluiného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vaztahuje k odbomé praxi daného studenta. UTB FT dile kazdého
studenta poudl, Ze pii vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodriovat piisluingé
pravni piedpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikil pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10Y Smiluvni strany prohladuji, Ze Einnost studentd v rimei odbormé praxe neni produktivni Sinnosti a

jde vyluéné o praktickou pfipravu, kterd je souddsti vyuky. S ohledem na tuto skuteCnost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentl u poskytovatele je bezplaind, UTB FT, poskytovateli
ani studentim nevznikd z tohoto titulu ndrok na jakoukoliv odménu ani tihradu vynaloZenych
nakladd.

113 Smluvni strany se dohodly, Z¢ kontakinimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

1)

ze strany fakulty:

Jméno a prijmeni: doc. Ing. et Ing. Anna Adamkaovi, Ph.D.
Funkce: Akademicky pracovnik

tel.: +420 57 603 1592

e-mail: andamkovar@uib.cz

2e strany poskytovatele:

Jméno a pifjmeni: Miroslav Filip
Funkce: pravoezni

tel.: +420 734 311 407

e-mail: hssprovoznifmemail.com

L. Ochrana osobnich tdajn

Tento Elanek smlouvy upravuje vzdjemnd priva a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovéni
osobnich (dajd, ke kterému dochdzi v souvislosti s plnénim pfedmétu téte smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich udaji povinny dostit viem povinnostem, které
vyplyvaiji z pravnich predpist platnych a Géinnych na dzemi Ceské republiky.

UPro LTI FT platd, e predméiné pfilohy budou archivovding pfimo na piisludnyeh dstavech
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Smluvni strany prohlaSuji, #e jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpeleni ochrany
osobnich Gdaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména prijmout veikerd opatieni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pristupu k osobnim Gdajim, jejich zméné,
zniceni & zirdtd, jakoZ i jejich zneuZiti, a ddle také opatfeni tykajici se price s piislusnymi
informacnimi systémy. vymezenim omezeného okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
Gdaji, véetné zajisténi jejich mléenlivosti o Odajich, které se v rdmci zpracovini osobnich Gdaji
dozvedel, zajisténi mistnosti a poéitada s databdzemi proti vniknuti thetich osob, 1j. bezpenostni
zamky. hesla do poéitaél, antivicové programy, bezpeénostni zdlohy a dalsi vhodné ndstroje.
V pripadé jakéhokoliv poruseni zabezpedeni osobnich Gdaji je zpracovatel povinen v souladu
s prisludnymi pravnimi pfedpisy zaslat spravei bez zbyteéného odkladu informace o takovém
naruSeni. Informace o takovém narugeni musi obsahovat:

a) popis povahy narvieni zabezpeéeni osobnich adajl, kategorii a priblizného poétu dotéenych
subjekt ddajo a kategorii a priblizného poéiu dotéenych zaznamd osobnich tdajd,

by jméno a kontakini ddaje na povéfence pro ochranu osobnich ddaji,

¢) popis pravdépodobnych disledki narudeni zabezpedeni osobnich Gdaj,

d) popis opatieni, které pfijal nebo navrhl k pfijeti s cllem vyiedit dané naruieni zabezpeceni
osobnich Gdaji véemnd pripadnych opatieni ke 2mimeéni moZnyeh nepiiznivych dopada.

Smluvni strany se dile zavazuji:
nezneuzivat osobni ddaje k jinédmu nez stanovenému acelu podle této Smlouvy;

uéinit s odbornou pééi viechna kontrolni a ochrannd opatieni za Géelem ochrany osobnich Gdaji;

5 odbomoun pédi dodrzovat viechna kontrolni a ochrannd opatfeni za Géelem ochrany osobnich
tdajli;

neprodlend reagoval na Zidosti subjektn, wvto informovat o vieeh jejich privech a na Zidost
umeznit pfistup k informacim o zpracovini, opravu esabnich Gdajl, blokovini, doplnéni a veskerd
takové pofadavky se strany zavazuji vedjemnd sipledivat; zpracovatel se zavazuje informovat
sprivee o viech skuteénostech majicich vliv na zpracovini osobnich Gdaji;

ozndmit kaxdou pochybnost o dodrzovani pristuinych pravnich pledpisi platnyeh a Géinnych na
tzemi CR & naruseni bezpeénosti osobnich (daji;

bude-li to tieba, poskytnout si vzajemné vedkerou souinnost pii styku a jednanich s Uradem pro
ochranu osobnich Odaji a se subjekty Odaji;

dodrzovat viechny ostatni povinnosti stanovené prislusnymi pravni piedpisy platnymi a Gcinnymi
na tizemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

vynalozit veskeréd mozné Gsili na odstranéni protipravniho stavu ve vetahu k osobnim tdajom dle
této Smilouvy, kterym by dodlo k porudeni povinnosti stanovenych pfislusnymi pravnimi predpisy
platnymi a Géinnymi na tzemi CR jedninim piisluiné Smluvni strany, a to neprodlené poté, co
takova skutecnost nastane.

Osobni adaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavei 8). Po uplynuti této doby
budou osobni tdaje na zikladé pisemné Zadosti sprivee bezodkladné vriceny sprivei nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidoviny. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich daji, je zpracovatel povinen je vymazat.

Sprivee je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrZovini kteréhokoliv ustanoveni tohoto
clanku, a to 1 bez predchozihe upozornéni, a poskyvtovatel je povinen takovou kontrolu sprivei
umoZnit a poskytnout mu veikeré informace potfebné k doloZeni toho, Ze jsou spinény veikerd
povinnosti vyplyvajict z tohoto Elanku,
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Veskeré informace, Které si Smluvni strany v dobé planosti této smlouvy poskytnou, jsou
divérné. Smluvni strany se zavazuji, Z¢ tyto informace neposkytnou tieti osobé ani je nepouiji v
rozporu s Uéelem jejich poskytnuti za Gcelem spinéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak,

Vopiipadé, Ze¢ poskvtovatel porudi své povinnosti uvedend v tomto Clinku a své porudeni
neodstrani ani po predchozim pisemném upozoméni UTB FT v pfiméfené lhate k tomu mu UTB
FT poskytnuté, je UTB FT oprivnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, Ze v dasledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT 3koda, je
poskytovatel UTB FT povinen tuto Skodu UTB FT uhradit, a to na zdkladé vyzvy UTB FT
adresované poskytovateli.

Pro Oéely této smlouvy se za sprivee povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Uelem
zpracovini osobnich tdaji poskytovini praxe studentim UTB FT, pravnim divodem zpracovini
osobnich ddaje je plnéni zikonnyeh povinnosti, Zpracovivany budou osobni Gdaje studenti
vykonavajicich praxi, tzn, jméno, pfjmeni, studijni program (obor), roénik studia. Doba
zpracovani osobnich tdajd odpovidid dobe trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrZitelnosti ze strany povéfenych orgiani), neni-li jinym pravaim piedpisem stanovena doba
delsi.

10} Zpracovatel neni oprivnén osobni Gdaje, jakkoliv nad rimec této smlouvy nebo v rozporu s ni,

3}

4)

dile zpracoviival, zapojit do zpracovani daliiho zpracovatele nebo osobni Gdaje predivat a
prevadet tfetim osobim & jinym zpracovatelim, pokud sprivee pisemné neurdi jinak. Pokud
zpracovatel zpracovavi osobni tdaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji rimece, plati, Ze
osobni Gdaje nezpracoviva pro Ocely a v rozsahu pro sprivee a sprivee za o nenese Zidnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim ddajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spravee s veSkerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV,  Trvini smlouvy

Tato smlouva nabyvi platnosti a afinnosti dnem jejiho podpisu oprivnénymi zdstupei obou
smluvnich stran, pri¢emz se uzavird na dobu urditou, a to na dobu trvani a udrZitelnosti projekiu,
tj. do 30. 6. 2029,

Smlouvu je mozné kdykoliv ukonéit pisemnou dohodou smiuvnich stran.

Smlouvu lze vypovédél s vypovédni Ihitou 2 mésice, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zikonem,

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rudi a nahrazuje velkeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentd uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT.

V.  Zivéredni ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit ¢i dopliovat pouze pisemnymi vzestupné Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaceny a podepsiny oprivnénymi zistupei obou
smluvnich stran,

Tato smlouva jakoZ i priva a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zikonem ¢. 89/2012 Sb., obcansky zikonik, ve znéni pozdéjiich piedpist, a
souvisejicimi pfepisy.
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3) WVeskeré pripadné spory veniklé z této smlouvy & v souvislosti s ni budou prednostné feseny
dohodou stran, Nedojde-li k dohodé, pak piislusnymi soudy Ceské republiky.

4) Tate smlouva je vyhotovena ve dvou steinopisech, 2 nich kazda ze stran obdril po jednom.

3) Smluvni strany prohladuji, Ze se podrobné sezndmily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.
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Smlouva o vykonu praxe studentu
v ramei projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (Cislo projektu NPO UTB MSMT-16585/2022)

uzaviend dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona ¢. 89/2012 Sb., obansky zikonik, ve znéni pozdéjsich
predpish, mezi smluynimi stranami, kterymi jsou:

Interhotel Zlin a.s.
se sidlem: namésti Prace 2512, 760 01 Zlin
zastoupeni: Dan Rozsypal, piedseda predstavenstva
JUDr. Petr Rozsypal, ¢len predstavenstva
Zastoupeni Miloslavou Diimlerovou na zikladé plné moci
IC: 46347623
DIC: CZ46347623
bankovni spojeni: CSOB Zlin, €. (¢tu: 3913446/0300
zapsand v OR u Krajského soudu v Brné, oddil B, vI. 797

(dale jen ,poskytovatel™)
a

Univerzita Tomade Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

verejna vysoki Skola zifzena zdkonem &, 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zling
se sidlem: Vavretkova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

zastoupeni: prof. Ing. Romanem Cermdakem, Ph.D., dékanem
(dale jen ,UTB FT* nebo .fakulta™)

I.  Predmit smlouvy

1} Predmétem této smlouvy je prava zikladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzijemné
spolupréci ve véci zajistovani odborné praxe studentii UTB FT (déle jen . studenti®).

2) Za podminek uvedenych v dalsich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoZnit
na svych pracovistich (oddélenich) vykoniani odborné praxe studentim., UTB FT se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fiadny a ticelny pribeh praxe.

[I.  Privaa povinnosti smluvnich stran

1} Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentii, véetné price s pfisluSnou dokumentaci v souladu s platnymi
piedpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spoluptsobit pii vykonu financni kontroly dle
§ 2 pism. e) zikona & 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vefejné spravé, v plainém znéni.

3)  Poskytovatel se zavazuje, ze umozni viem subjektim oprivnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedkd je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladii souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi predpisy CR k jejich archivaci (zdkon & 563/1991 Sb.,
o acetnictvi, v platném znéni a zikon &. 235/2004 Sbh., o dani z pfidané hodnoty, v platném
znénil,

4) Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12, 2036, pokud cesky pravni systém nestanovuje lhitu delsi. Fakulta,
poskytovatel dotace, pfipadné jim povérené subjekty (piipadné i dalsi kontrolni orginy podle
platnych pravnich predpisit) budou mit k témto dokumentiim na vyZidini pitistup.
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Obé smluvni strany pied zahdjenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpecnosti price a
ochrany zdravi pii praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich Gdaji, povinné mléenlivosti a
viitinich predpist poskytovatele. Povinnost dodrzovat pii odborngé praxi dané piedpisy se vztahuje
i na povéiené zaméstnance UTB FT.

Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pribéh odborné praxe studenti (dale
Jen .povéieni osoba™).

Cile a obsah odborné praxe, Casovy plin, nizev studijniho programu (oboru). pofet a jména
studentd, délka a pfesné misto vykonu praxe, pfipadné dalii konkrétni podminky (napi. potet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfesiiovany v jednotlivych prilohach této
smlouvy. Kazda takova priloha bude podepsina za UTB FT dékanem fakulty a reditelem
prisludného Gstavu fakulty nebo jim povéenou osobou', na kterém je realizovan studijni program
(obor), pro jehoz studenty je praxe dojednina a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté
(pracovist’), na kterém bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny ucinit vse, co lze po nich spravedlivé pozadovat, aby byla odborna
agenturni praxe student tspésné realizovina.

UTB FT seznami kazdého studenta pred zac¢atkem vykonu odborné praxe s obsahem piisluiného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB FT déle kazdého
studenta pouci, ze pii vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat piislusné
pravni piedpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikil pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

[0} Smluvni strany prohlasuji, #e ¢innost studenti v ramei odborné praxe neni produktivni ¢innosti a

Jde vyluéné o praktickou pipravu, kierd je souddsti vyuky. 5 ohledem na tuto skutedénost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentt u poskytovatele je bezplatnd. UTB FT, poskytovateli
ani studentiim nevenikd z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani dhradu vynaloZenych
nikladi,

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

1)

» ze strany fakulty:
Jméno a piljmeni: Ing, Anna Adamkova, Ph.D,
Funkee: Akademicky pracovnik
Tel.: +420 57 603 1592
e-mail: aadamkova@uth.cz

= ze strany poskytovatele:
Jméno a pijmeni: Iveta Mahdalova
Funkee: provozné-ekonomicky pracovnik
Tel.: +420 604 641 546

e-mail: infofdinterhotelzlin.cz

L. Ochrana osobnich ddaju

Tento Clinek smlouvy upravuje vzajemnd priva a povinnosti smluvnich stran pii #pracovani
osobnich tdaji, ke kterému dochidzi v souvislosti s plnénim predmétu této smlouvy, Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich tdajii povinny dostit viem povinnostem, které
vyplyvaji z privnich predpist platnych a Géinnych na Gzemi Ceské republiky.

! Pro U 1T plati, 2e predméme pilohy budow archivoviny pfimo na piislusngch dsiavech
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Smluvni strany prohlasuji, ze jsou schopny zajistit technické a organizaéni zabezpedeni ochrany
osobnich tdaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména piijmout veskera opatieni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému piistupu k osobnim tdajim, jejich zméné,
zniceni ¢ ztraté, jakoz i jejich zneuZiti, a dile také opatfeni tykajici se prace s pFisludnymi
informacnimi systémy. vymezenim omezeného okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
udaji, veetné zajisténi jejich micenlivosti o adajich, které se v ramei zpracovini osobnich dajii
dozveédel, zajisténi mistnosti a poCitaci s databdzemi proti vniknuti tietich osob, tj. bezpeénostni
zamky, hesla do pocitacil, antivirové programy, bezpecnosini zilohy a dalsi vhodné nastroje.
V piipadé jakéhokoliv porudeni zabezpeteni osobnich ddaji je zpracovatel povinen v souladu
s prisludnymi pravnimi predpisy zaslat spravei bez zbyteéného odkladu informace o takovém
naruseni. Informace o takovém naruSeni musi obsahovat:

a) popis povahy naruseni zabezpeteni osobnich adaji, kategorii a piiblizného poétu dotéenych
subjekti daji a kategorii a priblizného poétu dotéenych zdznami osobnich Gdaji,

b) iméno a kontakini tidaje na povéfence pro ochranu osobnich tdaj,

¢) popis pravdépodobnych disledkil narudeni zabezpeteni osobnich tdaji,

d) popis opatieni, které pfijal nebo navrhl k prijeti s cilem vyfesit dané naruseni zabezpedeni
osobnich tidaji véetné pripadnych opatfeni ke zmirnéni moznych nepfiznivyeh dopadi.

Smluvni strany se dile zavazuji:

- nezneuzivat osobni tdaje k jinému neZ stanovenému téelu podle této Smlouvy;

- ucinit s odbornou pééi viechna kontrolni a ochranna opatieni za (&elem ochrany osobnich
udajt

- s odbornou péci dodrZzovat viechna kontrolni a ochranng opatieni za ti¢elem ochrany osobnich
Gidaji;

- neprodlené reagovat na zidosti subjekti, tyto informovat o viech jejich pravech a na zidost
umoznit piistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich (dajii, blokovani, doplnéni a
veskere takové pozadavky se strany zavazuji vzdjemné si preddvat; zpracovatel se zavazuje
informovat sprivee o viech skutenostech majicich vliv na zpracovani osobnich ddaju;

- ozndmit kazdou pochybnost o dodrzovani piislusnych pravnich predpisii platnych a G&innych
na izemi CR & narudeni bezpe¢nosti osobnich tdaji;

- bude-li to tieba, poskytnout si vzijemné veskerou soudinnost pii styku a jednanich s Ufadem
pro ochranu osobnich Gdaji a se subjekty tidaji;

- dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené pfisluSnymi pravni piedpisy platnymi a
acinnymi na tizemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

- vynalozZit veskeré mozné Gsili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim tdajim
dle této Smlouvy, kterym by doslo k porudeni povinnosti stanovenych piisludnymi pravnimi
predpisy platnymi a a¢innymi na Gzemi CR jednanim prislusné Smluvni strany, a to
neprodlené poté, co takova skuteénost nastane.

Osobni tdaje budou zpracoviviny pouze po dobu uvedenou v odstavei 8). Po uplynuti této doby
budou osobni idaje na zikladé pisemné zadosti spravee bezodkladné vriceny sprivei nebo
nebude-li takové Zidosti, prokazatelné zlikvidoviny. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich tdaji, je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravee je kdykoliv oprivnén kontrolovat plnéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
clinku, a to 1 bez piedchoziho upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu sprvei
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k doloZeni toho, e jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku.
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6) Veskeré informace, které si Smluvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
duvérné. Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tieti osobé& ani je nepouZiji v
rozporu s Gcelem jejich poskytnuti za celem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

7) 'V pripadé, Ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto &linku a své porudeni
neodstrani ani po predehozim pisemném upozornéni UTB FT v pfiméfené lhité k tomu mu UTB
FT poskytnute, je UTB FT opravnéna od této smlouvy odstoupit.

8) V piipade, ze v disledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT Zkoda, je
poskytovatel UTB FT povinen tuto Skodu UTB FT uhradit, a to na zikladé vyzvy UTB FT
adresované poskytovateli,

9) Pro ucely této smlouvy se za sprivee povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovini osobnich tdajil poskytovéani praxe studentim UTB FT, pravnim divodem zpracovini
osobnich adaje je plnéni zikonnych povinnosti, Zpracovaviny budou osobni tidaje studenti
vykondvajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), rocénik studia. Doba
zpracovini osobnich tdaji odpovidd dobé trvini smlouvy (z titulu. kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych orgdni), neni-li jinym pravnim predpisem stanovena doba
delsi.

10) Zpracovatel neni opriavnén osobni Gdaje, jakkoliv nad rimec této smlouvy nebo v rozporu s ni,
dile zpracovival, zapojit do zpracovani daldiho zpracovatele nebo osobni (idaje predivat a
plevadét tietim osobim &i jinym zpracovatelim, pokud sprivee pisemné neuréi jinak. Pokud
zpracovatel zpracovavi osobni ldaje v rozporu s touto smlouvou ngbo nad jeji rimec, plati, Ze
osobni Gdaje nezpracoviva pro cely a v rozsahu pro sprivce a sprivee za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim adajim takto zpracovivanym je zpracovatel v postaveni
spravee s veskerou odpovédnosti z toho vyplyvajici,

IV,  Trvini smlouvy

I} Tato smlouva nabyvi platnosti a Gcinnosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zdstupei obou
smluvnich stran, pri¢emz se uzavird na dobu uréitou, a to na dobu trvani a udrzitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029,

2) Smlouvu je moiné kdykoliv ukondit pisemnou dohodou smluvnich stran,

3) Smlouva lze vypovédét svypovédni Ihitou | mésic. popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych ziakonem.

4) Smluvni strany se vyslovné¢ dohodly, Ze tato smlouva rudi a nahrazuje veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studenti uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT.

Y. Lavéreéni ustanoveni

I} Tuto smlouvu lze ménit i doplitovat pouze pisemnymi vzestupné islovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaeny a podepsiny opriavnénymi zdstupci obou
smluvnich stran,

d
s

Tato smlouva jakoZ i priava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
Jejim textem se fidi zikonem ¢. 89/2012 Sb., ob&ansky zdkonik, ve znéni pozd&jsich predpisi, a
souvisejicimi plepisy.
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3) Vesker¢ pripadné spory vzniklé z této smlouvy ¢i v souvislosti s ni budou prednostné fedeny
dohodou stran. Nedojde-1i k dohodg, pak piislusnymi soudy Ceské republiky,

4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazdi ze stran obdrzi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, ze se podrobné sezndmily s textem této smlouvy, Jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.
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