A-l — Zakladni informace o Zadosti o akreditaci

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: Food Biotechnology and Applied Microbiology
Typ Zadosti o akreditaci: ud¢leni akreditace

Schvalujici organ: Védecka rada FT
Rada pro vnitini hodnoceni UTB

Datum schvaleni zadosti: Védecka rada FT — 16. 10. 2024
Rada pro vnitini hodnoceni UTB — XXX

Odkaz na elektronickou podobu Zadosti:
http://akreditace.ft.utb.cz/mgr_pbam_an/ (heslo: ftakreditace)

Odkaz na studijni opory pro kombinovanou/distan¢ni formu studia:
Odkaz na priklady smluv o zajiSténi odborné praxe:

Odkazy na relevantni vnitini predpisy:
https://www.utb.cz/en/university/official-board/internal-rules-and-requlations/
https://ft.utb.cz/en/about-the-faculty/official-board/internal-rules-requlations/

Odkaz na posledni zpravu o vnitifnim hodnoceni vysoké skoly:
https://www.utbh.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/zprava-o-vnitrnim-hodnoceni-kvality-utb-
ve-zline/

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

Studijni program Food Biotechnology and Applied Microbiology je multidisciplinarnim
studijnim programem zaméfenym na technologii a zpracovani potravin, surovin a produkti
zivoci$ného 1 rostlinného ptivodu se zaméefenim na ¢innost mikroorganizmd pii jejich vyrobé
s diirazem jejich dopadu na zdravi ¢lovéka. Dle klasifikace obort vzdélani (ISCED-F 2013)
spada studijni program do oboru 0721 Vyroba a zpracovani potravin. V piipad¢ Natizeni
Vlady ¢. 275/2016 Sb. spada do oblasti vzdélavani Potravinafstvi.
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B-| — Charakteristika studijniho programu

Nizeyv studijniho programu Food Biotechnology and Applied Microbiology

Typ studijniho programu navazujici magistersky

Profil studijniho programu akademicky zaméfeny

Forma studia prezenéni

Standardni doba studia 2 roky

Jazyk studia anglicky

Udélovany akademicky titul inzenyr (Ing.)

Rigorozni Fizeni ne | Udélovany akademicky titul | -
Garant studijniho programu prof. RNDr. Leona Buikova, Ph.D.

Zaméreni na priprava k vykonu | ne
regulovaného povolani

Zaméreni na pripravu odborniki | ne
Z oblasti bezpecnosti Ceské
republiky

Uznavaci organ ne

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

Potravinaistvi (100 %)

Cile studia ve studijnim programu

Ve dvouletém navazujicim magisterském studijnim programu jsou vychovavani odbornici pro technologické, fidici a
kontrolni funkce v primyslovych podnicich zaméfenych na vyrobu starterovych (zakysovych) kultur mikroorganizmd,
doplikil stravy a biosyntézu jejich slozek, enzymatickych ptipravk do potravinarského primyslu a na dalsi obory,
ptipadn¢ dalsich odvétvi, kde se aplikuje biotechnologicky pfistup zejména v podob¢ vyuziti mikroorganizmi, enzymi
a obecné metabolitt prokaryotickych a eukaryotickych bunék. Studenti jsou $koleni také jako odbornici pro vyzkumné
a vyvojové instituce. Studium poskytuje na zaklad¢ aktualniho stavu védeckého poznani, vyzkumu a vyvoje teoretické
i praktické znalosti v oblastech biotechnologie. Soucasti studia jsou i discipliny zaméfené na biochemické,
mikrobiologické, chemické a senzorické zmény produktii biotechnologii a discipliny vénujici se také molekularné
biologické a toxikologické analyze surovin, meziproduktt a produkti biotechnologii.

Pozornost je rovnéz vénovana legislativnim aspektim celého procesu vyroby a uvadéni produktd na trh tak, aby byly
zabezpeceny principy zdravotni nezdvadnosti produkti. Studium je zakonceno obhajobou diplomové prace a statni
zaveérecnou zkouskou.

Profil absolventa studijniho programu

Absolventi jsou odborné vychovani pro Fidici technologické a kontrolni pozice v biotechnologickych a potravinaiskych
podnicich a dalSich oborech, kde se aplikuji Zivé organizmy nebo jejich metabolity (produkty). Absolventi maji
teoretické a praktické védomosti o podstaté biologickych, biochemickych, biotechnologickych a molekularné
biologickych procest. Ovladaji techniky kultivace organizmt vyuzivanych v biotechnologiich a piipravy
biotechnologicky vyznamnych latek a jsou tak schopni vhodné vyuzivat mikrobidlni kultury v tradi¢nich i modernich
biotechnologiich a maji rovnéz hlubsi znalosti z biotechnologické produkce potravinaiskych ptidatnych latek,
enzymatickych preparati a také biosyntézy jednotlivych komponent dopliikil stravy (napiiklad vitamint). Soucasti
kompetenci absolventt je i znalost aplikace enzymatickych preparatti, sledovani a vyhodnocovani tohoto procesu.

Absolventi maji rovnéz znalosti z oblasti kvality, hygieny a fizeni zdravotni nezavadnosti potravin a produktl
biotechnologii, jsou schopni aplikovat postupy spravné vyrobni a hygienické praxe v jednotlivych biotechnologickych
provozech a/nebo provozech potravinového fetézce. Jsou schopni se orientovat v modernich biotechnologickych
metodach a postupech, které mohou prakticky uplatiiovat pfi analyze biologického materidlu. V oblasti metod
molekularni a bunécné biologie jsou schopni aplikovat metody izolace, charakterizace a klonovani genti, rekombinantni
DNA technologie, transformace mikroorganizmu apod.

Ocekavané vysledky uceni v ramci studijniho programu

Vystupni odborné znalosti
Absolvent prokazuje odborné znalosti:

e procesi vyuzivanych v potravinafskych biotechnologiich, pfi vyrob& potravindiskych piidatnych latek,
enzymi, doplnk stravy (napf. vitamini) a dalSich metabolitd,
e 0 mikroorganizmech vyuzivanych v biotechnologiich, jejich ¢innosti i faktorech, které je mohou ovliviiovat,
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e mikrobiologické analyzy potravin, véetné metabolitl, toxint a dalSich produkti vzniklych ¢innosti
mikroorganizm,

e vhodnych aplikaci mikrobialnich kultur v tradi¢nich i modernich biotechnologiich,

e 0 mikroorganizmech zpUsobujicich onemocnéni z potravin (alimentarni infekce a intoxikace), mikrobialnich
toxinech a také o rezistenci na antibiotika a dal$i antimikrobni latky,

e 7z oblasti rekombinantnich technologii a pfipravy geneticky modifikovanych organizmi,

e 0 vyuziti biotechnologickych postupti pfi zpracovani vedlejSich potravinaikych produktt a ¢isténi odpadnich
vod z potravinafstvi,

e legislativnich pfedpist souvisejich S vyuzivanim geneticky modifikovanych organizmt, mikrobialnich kultur
i produktt biotechnologii.

Vystupni odborné dovednosti
Absolvent disponuje odbornymi dovednostmi:

e vybrat vhodny biotechnologicky vyrobni postup na zakladé technologickych, nutriénich, funkénich,
ekologickych i ekonomickych hledisek produktu,

e analyzovat proces vyroby fermentovanych a/nebo funkénich potravin, napoji a nutraceutik, metabolit
(produktil) mikroorganizmt a dalSich produktt biotechnologii,

e planovat a fesit postup vyroby vybranych produkti biotechnologii s ohledem na vytéznost produktu,

e vyuzivat moderni instrumentalni metody pro mikrobiologické, fyzikalné-chemické i senzorické hodnoceni
produktt biotechnologii,

e identifikovat a navrhovat vhodné metody pro analyzu produkti biotechnologii,

e identifikovat a navrhovat vhodné metody pro testovani (mikro)organizmii vyuZivanych v potravinaistvi a
dalsich biotechnologickych procesech,

e kriticky posuzovat, interpretovat a vyvozovat zavéry vysledki analyz testovanych mikroorganizmu
vyuzivanych pro vyrobu fermentovanych potravin /nebo funkénich potravin, napoji a nutraceutik a pro dalsi
biotechnologické aplikace,

e prakticky vyuzivat dostupné normy a legislativni nastroje pro produkty biotechnologii a nastroje pro nakladani
s geneticky modifikovanymi organizmy,

e vyuzivat pokrodilé statistické metody hodnoceni mikrobiologické analyzy potravin a biotechnologickych
produktd,

e aktivné vyuzivat odbornou cizojazy¢nou literaturu jako zdroj informaci pro svou praci.

Vystupni obecné zpiisobilosti
Absolvent ziska obecné zpuisobilosti:

e srozumitelné a presvédCive sdélit odbornikiim i $irsi vefejnosti vlastni odborné nazory,

e dle vyvijejicich se souvislosti a dostupnych zdroji vymezit zadani pro odborné ¢innosti, koordinovat je a nést
koneénou odpovédnost za jejich vysledné produkty,

e planovat, podporovat a fidit s vyuzitim teoretickych poznatk oboru ziskavani dalSich odbornych znalosti,
dovednosti a zptisobilosti ostatnich ¢lent tymu,

e pouzivat své odborné znalosti, odborné dovednosti a obecné zpusobilosti alesponi v jednom cizim jazyce na
urovni B2 s pfislusnou oborovou odbornosti,

e samostatné a odpovédné se rozhodovat v novych nebo ménicich se souvislostech nebo v zasadné se vyvijejicim
prostiedi s pfihlédnutim k Sir§im socioekonomickym dusledkiim.

Predpokladana uplatnitelnost absolventi na trhu prace

U absolventi se predpoklada uplatnitelnost na pozicich spojenych s pldnovanim, realizaci a fizenim vyroby V podnicich
zaméfenych na potravinaiské a dalsi biotechnologie. Praktické uplatnéni mohou nalézt pfedevsim jako technologové
nebo vedouci vyroby v potravinatskych podnicich zamétenych na biotechnologické procesy (napt. pivovary, vinafstvi,
producenti Cistych potravinatskych kultur, mlékarenské podniky a dalsi). Dalsi uplatnéni mohou nalézt v laboratofich,
v zemédelstvi, ve vyrobe krmiv, resp. jejich komponent, nebo ve farmaceutickém pramyslu.

Uplatnéni mohou rovnéz nalézt v dozorovych organech zabyvajicich se pfedev§im dodrzovanim a napliovanim
pravnich piedpist v oblasti biotechnologii a potravinafstvi. V neposledni fadé¢ mohou najit uplatnéni v certifikacnich
organech certifikujicich systémy managementu bezpec¢nosti potravin, resp. biotechnologickych produkti, ptfipadné v
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organizacich vykonavajicich konzultacni a poradenskou ¢innost ve vySe zminénych oborech. Dale se mohou rovnéz
uplatnit ve vyzkumnych a vyvojovych institucich zabyvajicich se biotechnologickymi aplikacemi.

Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich planu

Studijni program Food Biotechnology and Applied Microbiology je studijni program v prezenéni formé. Struktura
studijniho planu je tvofena povinnymi pfedméty a povinné volitelnymi predméty. Studenti si zvoli pfedméty do
celkového minimalniho poctu 120 kreditd za studium. Ve studijnim programu je vyuzivan kreditovy systém ECTS
predstavujici studijni zatéz 25 az 30 hodin/1 kredit. Jedna vyukova hodina pfedstavuje 50 minut. V rdmci navazujiciho
magisterského studijniho programu je standardni délka studia 2 roky.

Studijni program poskytuje vyvazeny rozsah teoretickych i praktickych znalosti, dovednosti a kompetenci v oblasti
biotechnologické vyroby potravin rostlinného a Zivoc¢isného piivodu, véetné znalosti vyuziti a analyzy mikroorganizmi
vyuzivanych v biotechnologiich a pfipravy geneticky modifikovanych organizmi. Studium umozni ziskat velmi dobré
univerzalni znalosti i o kontaminantech, které se mohou vyskytovat v potravinach a biotechnologickych produktech
(toxické latky, chemické a biologické kontaminanty, véetné patogentl) nebo o biotechnologickém zpracovani
potravinatskych odpadii a odpadnich vod. Na podporu praktickych znalosti jsou zafazeny predméty zabyvajici se
legislativou a fizenim bezpecnosti v téchto provozech a také preventivnimi opatienimi vedoucimi kK zabranéni zneuziti
produkti biotechnologii.

Podminky k prijeti ke studiu

Podminky pro pfijeti ke studiu jsou stanoveny Smeérnici dékana k pfijimacimu fizeni, kterd je kazdorocné vydavana
jako vnitfni norma na Fakulté technologické. V této smérnici jsou konkretizovany pozadavky pro ptijeti v daném
akademickém roce a je zvefejiiovana na ufedni desce FT (https://ft.utb.cz/en/about-the-faculty/official-board/internal-
rules-requlations/). Zakladni podminkou pro pfijeti do navazujiciho magisterského studijniho programu je absolvovani
bakalarského stupné studia v oblasti potravinarskych technologii, biotechnologii nebo obdobné zaméteného studijniho
programu.

Piredpokladany pocet uchazeci zapsanych ke studiu ve studijnim programu

Piedpoklada se zapis 12 studenti do prvniho roéniku nové akreditovaného studijniho programu Food Biotechnology
and Applied Microbiology.

Navaznost na dalsi typy studijnich programi

Na predkladany studijni program Food Biotechnology and Applied Microbiology by navazoval doktorsky studijni
program Chemistry, Technology and Analysis of Food realizovany na Fakulté technologické.
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B-lla — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni
programy)

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Oznaceni studijniho planu <
— prezencni forma

Povinné predméty

Nazev piedmétu rozsah zpiisob | pocet | vyucujici dop. | profil.
oVEr. kred. ro¢./ | zaklad
sem.
Use of Microorganisms | yq,,145408] | 7,7k | 6 | prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100%p) | 1/zS | ZT
in Biotechnology
Biotechnology in Food ,
; : doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (60% p)
(P)rr(i)giunctlon of Animal 28p+14s+28l |z, zk 6 Ing. Robert Gal, Ph.D. (40% p) 1/ZS Pz
Genetically Modified prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (50% p)
Organisms in Food 14p+28s+14l |2, 7K 4 doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50% p) Vzs| 21
Toxicology 28p+0s+0l klz 2 | Mgr. Petra Jancova, Ph.D. (100% p) 1/zs | Pz
Bioengineering 28p+28s+14l |z, zk 5 |doc. Ing. Jiii Pecha, Ph.D. (100% p) 1/zS | Pz
Ecology of
Microorganisms Used in &t 0
Biotechnology and Food 14p+14s+01 | klz 2 |Ing. Jana Sera, Ph.D. (100% p) 1/ZS
Production
Branch Seminar Op+14s+0l z 1 | Mgr. Petra Janéova, Ph.D. (100% s) 1/ZS
Analysis of . . 0
Microorganisms and | 20p+20s+201 |z, zk | 7 |Pref-RNDr. Leona Bufikovd, Ph.D. (50%P) |1 5| 27
- Mgr. Petra Jancova, Ph.D. (50% p)
Their Products
Biotechnology in Food : . 0
Production of Plant 10p+10s+201 |z, 2k | 5 |dec-Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (50%P) |1/ g | pz
Origin Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50% p)
Functlona_l Foods and 20p+10s+0l | Klz 3 |doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p) 1/LS Pz
Nutraceuticals
Biotechnological
Production of : 0
Biologically Active 20p+10s+0l |z, zk 4 | Ing. Khatantuul Purevdorj, Ph.D. (100% p) 1/LS Pz
Substances
Biotechnological
Processing of Food By- | 20p+0s+101 |z, zk 4 | prof. Ing. Pavel Mokrejs, Ph.D. (100% p) LS| Pz
Products
English in Biotechnology | Op+20s+0l klz 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 1/LS
L . prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% s)
Individual Project | Op+2s+1041 |z 2 vedouci individualnich projekti (100% 1) VLS
Hyagienic-clinical P o
Microbiology 20p+20s+0l |z, zk 5 |doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100% p) 21ZS | PZ
Prevention of Misuse of
Biotechnological 10p+20s+01 | klz 4 | prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% p) 2/ZzS| Pz
Applications
i i - -
Biotechnology in 20p+0s+201 |z,zk | 5 |doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (100% p) | 2/ZS | PZ
Beverage Production
Bionanotechnology 20p+10s+0l |z, zk 4 | Ing. Jaroslav Filip, PhD. (100% p) 2/ZS
Biotechnological , . , 0
Treatment of Wastewater 20p+10s+0l | Kklz 4 | doc. Ing. Markéta Julinova, Ph.D. (100% p) 2/ZS
Biostatistics 20p+0s+201 |z, zk 4 | prof. Dr. Ing. Vladimir Pata (100% p) 2/ZS
. . prof. RNDr. Leona Buiitkova, Ph.D. (100% s)
Individual Project |1 Op+2s+1041 |z 2 vedouci individualnich projektd (100% 1) 2/ZS
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Legislation and Safety
Management in 24p+24s+01 |z, zk 5 |Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (100% p) 2ILS | Pz
Biotechnology
. prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% s)
Master Thesis Op+6s+2001 |z 25 vedouci diplomovych praci (100% I) 2ILS | Pz
Povinné volitelné piedméty — skupina 1
Sensory Analysis of Food | 28p+0s+141 |z, zk 4 |doc. Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (100% p) 1/7S
Principles of Food 28p+14s+14l [z,zk | 4 |doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p) 1zs
Preservation
Epfggg' Characteristics | 141051281 | KIz 4 | prof. Ing. Lubomir Lapéik, CSc. (100% p) 1/ZS
Environmental q 0
Biotechnology 20p+0s+201 |z, zk 4 | doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100% p) 1/LS
Technological Practise in | ) o430 |, 3 | doc. Ing. Vendula Pachlové, Ph.D. (100% ) LS
Food Biotechnology
Medicinal Chemistry 20p+10s+0l |z, zk 3 | doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (100% p) 1/LS
Cell Technology and 0
Biomolecule Production 10p+0s+101 | klz 2 | Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100% p) 1/LS
Podminka pro splnéni této skupiny predmétii: naplnéni minimalné 60 kreditti za prvni ro¢nik studia.
Povinné volitelné predméty — skupina 2
Biotechnology in Waste ’ 0
Management 10p+10s+01 | klz 2 | prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100% p) 21ZS
gggﬂny“t“t'o“ and 1004205401 |z,2k | 4 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% p) 2175
Authentication and . o o
Falsification of Food 10p+0s+201 |z, zk 4 | doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (100% p) 2/ZS
éﬁgﬂzhmlc Skills In Op+20s+0I klz 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 2/ZS
Business Activities I 10p+10s+0l | zk 2 | doc. Ing. Petr Novék, Ph.D. (100% p) 2/ZS

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

Soucasti SZZ a jejich obsah |

Master Thesis Defence

Povinné piedméty

Microbiology in Biotechnology (mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich, kultivace mikroorganizmi a faktory
ovliviiujici kultivaci mikroorganizmi, fermentacni zafizeni, primarni a sekundarni mikrobialni metabolity a moznosti jejich
vyuziti v biotechnologiich, mikrobialni jakost fermentovanych potravin) — tematické okruhy navazuji na pfedméty Use of
Microorganisms in Biotechnology, Bioengineering, Hygienic-clinical Microbiology, Genetically Modified Organisms in Food.

Food Biotechnology (vyroba fermentovanych potravin rostlinného pivodu, potravin zivo¢isného puivodu, octa, piva, vina a
dalsich alkoholickych napojl, zpracovani vedlejSich potravinaiskych produktd, funkéni potraviny, produkce etanolu pro
potravinaiské ucely, vyroba mikrobni biomasy) — tematické okruhy navazuji na pfedméty Biotechnology in Food Production of
Animal Origin, Biotechnology in Food Production of Plant Origin, Biotechnology in Beverage Production, Functional Foods
and Nutraceuticals, Biotechnological Processing of Food By-Products.

Volitelné predméty

Applied Microbiology and Analysis of Microorganisms (mikrobiologie potravin, probiotika, geneticky modifikované
mikroorganizmy, patogenni a podminéné patogenni mikroorganizmy, chemickd, mikrobiologickd a molekularné-biologicka
analyza mikroorganizmu a jejich produkti) — tematické okruhy navazuji na predméty Analysis of Microorganisms and Their
Products, Genetically Modified Organisms in Food, Hygienic-clinical Microbiology, Functional Foods and Nutraceuticals,
Toxicology.

Traditional and Modern Approaches in Biotechnology (klonovani a genové inZenyrstvi, produkce geneticky modifikovanych
organizmu a jejich vyuziti v potravinaistvi a dalSich odvétvich, detekce geneticky modifikovanych organizmii, genomika,
transgenni rostliny, genetika hospodaiskych zvitat, produkce farmak a dalich biologicky aktivnich latek, biotechnologie v
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ochrané lidského zdravi) — tematické okruhy navazuji na pfedméty Genetically Modified Organisms in Food, Biotechnological
Production of Biologically Active Substances, Prevention of Misuse of Biotechnological Applications.

Hazards in Biotechnological Applications (tfizeni bezpe¢nosti v biotechnologickych aplikacich, moZnosti zneuziti
biologickych latek a organizmd, bioterorismus, etické problémy spojené s vyuzitim biotechnologii pfi ochran€ lidského zdravi
a ochrany zivotniho prostfedi) — tematické okruhy navazuji na pfedméty Legislation and Safety Management in Biotechnology,
Toxicology, Prevention of Misuse of Biotechnological Applications.

Student si ze skupiny volitelnych predmeétii vybere minimalné jeden predmet.

Dalsi studijni povinnosti |

Nejsou definovany.

Navrh témat kvalifika¢nich praci /
témata obhajenych praci a pristup
k obhdjenym kvalifika¢nim pracim

Vzhledem k tomu, Ze navazujici magistersky studijni program Food Biotechnology and Applied Microbiology dosud nebyl na
FT UTB realizovan (jako samostatny program/specializace programu), jedna se o navrhovana témata:
Occurrence of undesirable microbial metabolites in cheese with low-heat curd

The use of bacteriocins in the production of natural cheese

Undesirable effect of inhibitory substances on decarboxylase positive microorganisms
Decarboxylase activity of microorganisms and the possibilities of its use in biotechnology
Possibilities of food industry waste fermentation

Biosensors for the detection of undesirable metabolites in food industry

The influence of the food waste composition on the biogas formation

Study of microorganisms and their metabolites in industrial waste monitoring

Study of biodegradation of undesirable environmental substances using advanced biological methods

Obhajené diplomové prace jsou ulozeny v elektronické podobé v Knihovné UTB ve Zliné a jsou v této formé vefejné piistupné.
Vyhledani praci je moZzné na www strankach: https://digilib.k.utb.cz, pod odkazy Digitalni knihovna UTB — Diserta¢ni,
diplomové a bakalaiské prace UTB od roku 2006 — Kvalifika¢ni prace dle fakult — Fakulta technologicka — Ustav inzenyrstvi
ochrany zivotniho prostiedi nebo na odkazu: https://stag.utb.cz/portal/, pod odkazy ProhliZzeni — Kvalifika¢ni prace.

Navrh témat rigoréznich praci/ témata
obhajenych praci a pristup
k obhiajenym rigoréznim pracim

Soucasti SRZ a jejich obsah |



https://digilib.k.utb.cz/
https://stag.utb.cz/portal/

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Use of Microorganisms in Biotechnology

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

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+28l |hod. |70 krediti |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Zapocet: na seminafich a v laboratornich cvi¢enich dochazka min. 90 %; v
a dalSi poZadavky na studenta laboratornich cvicenich uznany vSechny protokoly; v seminafi prezentace na
zadané téma; pribézné testy min. tispésnost 60 %.

Zkouska — pisemna a Ustni: ustni zkouska po splnéni pisemného testu (min.
uspeSnost 70 %).

Garant predmétu prof. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyucdujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je navazat na znalosti tykajici se mikrobiologie a mikroorganizmt, které studenti nabyli v bakalarském

stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o mikrobiologickych aplikacich v biotechnologiich a faktorech, které mohou mit

vliv na mikrobidlni procesy v biotechnologiich a také na mikrobiologickou jakost vysledného produktu. Obsah pi‘edmétu

tvori tyto tematické celky:

— Aplikovana mikrobiologie a jeji lohy. Rozdily mezi prokaryotickymi a eukaryotickymi mikroorganizmy.

— Prokaryotické mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich I.

— Prokaryotické mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich II.

— Kvasinky vyuzivané v biotechnologiich.

— Mikroskopické vlaknité houby vyuzivané v biotechnologiich.

— Fyziologie riistu mikroorganizmt, bunééné regulace.

— Vn¢éjsi a vnitini faktory ovliviyjici kultivaci mikroorganizmti vyuZzivanych v biotechnologiich.

— Prehled hlavnich drah primarniho a sekundarniho metabolizmu mikroorganizmt a jejich vyznam v biotechnologiich.
Regulace metabolickych dé&ja.

— Geneticky modifikované mikroorganizmy — vyznam a vyuziti v biotechnologiich.

— Geneticky modifikované mikroorganizmy — legislativa a zdravotni rizika, detekce geneticky modifikovanych
mikroorganizma.

— Uloha mikroorganizmi pii vyrobé fermentovanych potravin a napoji.

— Uloha mikroorganizmi pii produkci vitamind, antibiotik a dal§ich farmakologickych preparatii.

— Uloha mikroorganizmi pii produkci organickych slouéenin a biopolymert.

— Uloha mikroorganizmi v ostatnich biotechnologickych aplikacich.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vyjmenovat a popsat ulohu mikroorganizmi vyuzivanych v biotechnologiich a mikroorganizmti kontaminujicich
produkty biotechnologii

— popsat a vysvétlit pisobeni vnéjSich faktorti na ¢innost mikroorganizmti vyuzivanych v biotechnologiich

— popsat a vysvétlit metabolizmus mikroorganizmti vyuzivanych v biotechnologiich a mikroorganizmi kontaminujicich
produkty biotechnologii

— vysvétlit mechanizmy tvorby biofilmu v biotechnologickych provozech, popsat jeho vlastnosti a moznosti odstranéni

— popsat a vysvétlit vyznam a vyuziti geneticky modifikovanych mikroorganizmii v biotechnologiich

Odborné dovednosti:

— zhodnotit produkty biotechnologii z mikrobiologického hlediska

— analyzovat vyskyt nezadoucich mikroorganizmu v produktech biotechnologii

— navrhnout postup mikrobiologické analyzy a realizovat mikrobiologickou analyzu vybranych komodit biotechnologii
— poukazat na mikrobiologicka rizika ohroZzujici bezpecnost produkti biotechnologii

— navrhnout postupy minimalizace rizik vyskytu nezaddoucich mikroorganizmi v produktech biotechnologii

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Pfednaseni, Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s
textem (ucebnici, knihou)
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Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Tymova prace, Demonstrace, Individualni prace studenti, Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uéeni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Zpracovani prezentace, Piiprava a pfednes prezentace, Rozbor produkti pracovni Cinnosti studenta (technické prace),
Systematické pozorovani studenta, Didakticky test, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych u¢eben a laboratoti a moderni uéebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitatové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feSeni student.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

EL-MANSI, M., HOIRIIS NIELSEN, J., MOUSDALE, D.M., ALLMAN, T., CARLSON, R. (Eds.) Fermentation
Microbiology and Biotechnology. 4th Ed. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2019. 419 s. ISBN
9781138581029.

MOO-JONG, M. Comprehensive Biotechnology. 2nd Ed. Amsterdam: Elsevier, 2011. ISBN 9780080885049. Dostupné
z: http://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780080885049.

Doporuéena literatura:

VERMA, D.K., PATEL, AR., BILLORIA, S., KAUSHIK, G., KAUR, M. (Eds.) Microbial Biotechnology in Food
Processing and Health: Advances, Challenges, and Potential. Palm Bay: Apple Academic Press, 2023. 362 s. ISBN
9781774637289.

RAY, R.C., MONTET, D. (Eds.) Microorganisms and Fermentation of Traditional Foods. Boca Raton: CRC Press, Taylor
& Francis Group, 2015. 380 s. Food Biology Series. ISBN 9781482223088.

HUTKINS, R.W. Microbiology and Technology of Fermented Foods. Chicago: IFT Press, 2006. 473 s. IFT Press Series.
ISBN 0813800188.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim



http://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780080885049
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Biotechnology in Food Production of Animal Origin

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

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+28l |hod. |70 krediti |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Zapocet: min. 80% dochazka na cviceni a seminafich, pribézné testy béhem

a dalsi poZzadavky na studenta semestru (splnéni na min. 70 %).
Zkouska: forma pisemna (splnéni na min. 70 %) a Gstni.
Garant predmétu doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 60% p
Vyucdujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (60% p)
Ing. Robert Gal, Ph.D. (40% p)

Hlavni témata a vysledky uceni I

Cilem predmeétu je ziskani rozsitfenych znalosti o biotechnologickych operacich pii vyrobé mléénych a masnych vyrobkii
arovnéz o chemickych zménach, ke kterym béhem vyroby téchto vyrobkd dochazi. Obsah piredmétu tvori tyto tematické
celky:

— Chemické slozeni mléka.

— Principy zakladnich technologickych operaci.

— Cisté mlékatské kultury.

— Vyroba kysanych mléénych vyrobku I.

— Vyroba kysanych mléénych vyrobku II.

— Vyroba pfirodnich syrt L.

— Vyroba pfirodnich syrt II.

— Vyroba tvarohu a kyselych syra.

— Chemické slozeni masa.

— Postmortalni zmény masa.

— Technologie vyroby fermentovanych masnych vyrobku I.

— Technologie vyroby fermentovanych masnych vyrobku II.

— Technologie vyroby fermentovanych rybich vyrobki.

— Vyroba ostatnich fermentovanych zivocisnych produkti.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— popsat principy zakladnich mlékarenskych oSetieni

— charakterizovat technologii vyroby kysanych mléénych vyrobka

— popsat vyrobu syru a tvaroht

— popsat chemické slozeni masa a postmortalni zmény masa

— charakterizovat technologii vyroby fermentovanych Zivo¢isnych produktt

Odborné dovednosti:

— objasnit vliv zdkladnich mlékarenskych technologii na vlastnosti mléka a mlé¢nych vyrobkt
— vyrobit kysané mlécné vyrobky

— vyrobit pfirodni syry

— objasnit vliv postmortalnich zmén na kvalitu masa

— vyrobit fermentované masné vyrobky

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednéseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyuéovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piedmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Pisemna zkouska, Ustni zkouska, Znamkou

PouZivané didaktické prostiedky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomiicky I

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. Lund: Tetra Pak Processing Systems AB, 2015. ISBN 9789176111321.
FEINER, G. Meat Products Handbook. Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Publishing, 2006. ISBN
9781845691721,

Doporudena literatura:
FOX, P.F. Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology. 3rd Ed. London: Elsevier, 2004. ISBN 0-1226-3651-1.
LAW, B.A,, TAMIME, A.Y. Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Malden: Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustitedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Genetically Modified Organisms in Food

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

Rozsah studijniho piedmétu 14p+28s+14l |hod. |56 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Zapocet: dochazka minimalné 80 % u seminaft, absolvovani vsech

a dalsi poZzadavky na studenta laboratornich cviceni, pribézné plnéni zadanych tkolu.
Zkouska: Gstni.

Garant predmétu prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50% p

Vyucdujici

prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (50% p)
doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50% p)

Hlavni témata a vysledky uceni I

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s aktualni problematikou vyuziti GMO v potravinafstvi s vyhledem do budoucna.
Pfednaska a seminai budou v jednom bloku, navazovat na sebe a ¢astecné se prolinat tak, aby si studenti mohli prakticky
vyzkouset nékteré postupy in silico. Na zavér semestru budou zatazena blokova laboratorni cviceni. Obsah pfedmétu
tvori tyto tematické celky:

— Metody prace s GMO.

— Vektory.

— Produkce proteinti a dal$ich metabolitt.

— Synteticka biologie.

— GMO mikroorganizmy Vv potravinafstvi.

— GMO rostliny v potravinafstvi.

— GMO zivoéichové v potravinaistvi.

— Bezpecnost a legislativa GMO v Evropé.

— Bioinformatika a jeji vyuziti v potravinafstvi.

— Metagenomika a jeji vyuziti v potravinafstvi.

— Informaéni zdroje, open source nastroje a software.

— Prakticky navrh primert.

— Prakticky navrh vektort.

— Oveéfeni teoretickych navrhii v laboratofi.

Ocdekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— popsat principy zakladnich metod ptipravy GMO

— analyzovat informace o novych metodach a jejich vyuzitelnosti

— orientovat se v informa¢nich zdrojich

— vyjmenovat piiklady aspésného vyuziti GMO

— orientovat se v budoucich perspektivnich aplikacich

Odborné dovednosti:

— navrhnout komplementarni useky DNA vhodnych vlastnosti

— zkonstruovat expresni vektor in silico

— vyuzivat vybrané softwarové nastroje

— provadeét zékladni operace v GMO laboratofi

— vyhledévat Zadané sekvence v databdzich a manipulovat s nimi

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologicka (vyklad, pirednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem
(ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvicovani

Ocdekavané vysledky uceni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Ustni zkouska, Znamkou
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Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni u¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, vyukové poéitatové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu piipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

BLAIR, R., REGENSTEIN, J.M. Genetic Modification and Food Quality: A Down to Earth Analysis. Chichester: Wiley
Blackwell, 2015. iv, 276 s. ISBN 9781118823644. Dostupné z:
https://proxy.k.utb.cz/login?url=http://onlinelibrary.wiley.com/book/10.1002/9781118823644.

ABDIN, M.Z., KIRAN, U., KAMALUDDIN, A.A. Plant Biotechnology: Principles and Applications. Singapore:
Springer, 2017. xviii, 392 s. ISBN 978-981-10-2959-2. Dostupné z: https:/link.springer.com/book/10.1007/978-981-10-
2961-5.

VERMA, D.K., PATEL, A.R., BILLORIA, S., KAUSHIK, G., KAUR, M. (Ed.) Microbial Biotechnology in Food
Processing and Health: Advances, Challenges, and Potential. Palm Bay: Apple Academic Press, 2023. xxvi, 362 s. ISBN
978-1-77463-728-9.

Doporucena literatura:

KALIA, V.CH., SHOUCHE, Y., PUROHIT, H.J., RAHI, P. Mining of Microbial Wealth and Metagenomics. Singapore:
Springer, 2017. 462 s. ISBN 978-981-10-5707-6. Dostupné z: https:/link.springer.com/book/10.1007/978-981-10-5708-3.
UZOCHUKWU, S.V.A. Biosafety and Bioethics in Biotechnology: Policy, Advocacy, and Capacity Building. Boca Raton:
CRC Press, 2022. xxvi, 212 s. ISBN 9781003179177. Multidisciplinary Applications and Advances in Biotechnology.
Dostupné z: https://doi.org/10.1201/9781003179177.

HUANG, K. Safety Assessment of Genetically Modified Foods. Singapore: Springer, 2017. ix, 258 s. ISBN 978-981-10-
3487-9. Dostupné z: https:/link.springer.com/book/10.1007/978-981-10-3488-6.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Toxicology

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+0I | hod. | 28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Prokazani znalosti probiranych tematickych okruht, zavéreény pisemny test

a dalsi poZadavky na studenta (vyzadovana minimalné 60% tispésnost).
Garant predmétu Mgr. Petra Jan¢ova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

Mgr. Petra Jan¢ova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s vlivem chemickych latek vyskytujicich se v potravinach a slozkach zivotniho

prostiedi na zivé organizmy. Studentim bude piedstavena toxikologie obecnd, specialni i aplikovana. Obsah predmétu

tvori tyto tematické celky:

— Uvod do predmétu — historie a specializace toxikologie. Zakladni pojmy.

— Toxikokinetika a toxikodynamika.

— Organova toxicita.

— Genotoxicita (karcinogeny, mutageny, teratogeny).

— Experimentalni toxikologie (testy in vitro, testy na zvifatech in vivo, biologické expozi¢ni testy); alternativni metody
testovani toxicity chemickych latek in silico.

— Toxikologicky vyznamné anorganické slouceniny v zivotnim prostiedi a potravinach.

— Radioaktivni latky.

— Toxikologicky vyznamné organické slouceniny v zivotnim prostfedi a potravinach.

— Omamné a psychotropni latky.

— Potravinaiska toxikologie — mykotoxiny, fykotoxiny, toxiny bakterii.

— Potravinaiska toxikologie — potravinové doplnky, ptidatné latky v potravinach, toxické latky vznikajici pfi zpracovani
potravin.

— Klinicka toxikologie (eliminace xenobiotik z organizmu, antidota).

— Analyticka toxikologie (identifikace nox a jejich metabolitil).

— Legislativa a prace s jedy a ostatnimi $kodlivinami.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vyjmenovat a popsat jednotlivé faze toxikokinetiky

— charakterizovat mechanismy u¢ink toxickych latek

— popsat ucinky toxikologicky vyznamnych anorganickych sloucenin

— charakterizovat vyznamné skupiny organickych toxickych latek (zejména perzistentnich organickych polutantii) a popsat
jejich ucinky

— popsat testy toxicity (in vitro, in vivo, in silico)

Odborné dovednosti:

— definovat toxické G¢inky toxikologicky vyznamnych anorganickych slouéenin vyskytujicich se v potravinach nebo
slozkéch Zivotniho prostredi

— definovat toxické cinky toxikologicky vyznamnych organickych slou¢enin vyskytujicich se v potravinich nebo
slozkach zivotniho prostiedi

— popsat moznosti testovani toxicity na rtiznych modelech (in vitro, in vivo, in silico)

— orientovat se v moznostech terapie otrav (eliminace noxy, antidota)

— orientovat se v legislativé tykajici se prace s jedy a ostatnimi $kodlivinami

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosazeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyuéovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Pozorovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni uc¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, zdroje odborné literatury, prezentace.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZ vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

KLAASSEN, C.D. (Ed.) Casarett and Doull’s Toxicology: The Basic Science of Poisons. 8th Ed. New York: McGraw
Hill, 2013. ISBN 978-0-07-176922-8.

DERELANKO, M.J., AULETTA, C. (Eds.) Handbook of Toxikology. 3rd Ed. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis,
2014. I1SBN 9781439890141.

WEXLER, P., ABDOLLAHI, M. (Eds.) Encyclopedia of Toxikology. London: Academic Press, 2014. ISBN
9780123864550.

Doporuéena literatura:

PUSSA, T. Principles of Food Toxikology. 2nd Ed. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2014. ISBN 978-
1-4665-0411-0.

LANDIS, W., SOFIELD, R., YU, M. Introduction to Environmental Toxicology: Molecular Substructures to Ecological
Landscapes. 5th Ed. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis, 2018. ISBN 9781498750424,

CURRY, S.H., WHELPTON, R. Drug Disposition and Pharmacokinetics: Principles and Applications for Medicine,
Toxicology and Biotechnology. 2nd Ed. Hoboken: Wiley, 2022. ISBN 9781119589235.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Bioengineering

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

Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+14l | hod. | 70 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminéafe,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Zapocet: vypracovani a Uspé$né obhajeni projektovych ukoll a odevzdani

a dalsi poZzadavky na studenta laboratornich protokold. Slouzi rovnéz jako podklad ke zkousce.
Zkouska — ustni: nutna znalost probrané latky v rozsahu prednasek, seminaii a
laboratofi.

Garant predmétu doc. Ing. Jiti Pecha, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyudujici

doc. Ing. Jifi Pecha, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubeni znalosti procesniho inzenyrstvi a aplikace inzenyrského pfistupu pro navrh a optimalizaci

procest obvyklych v oblasti biotechnologii. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do piedmétu, hlavni princip — zakony zachovani, materialové bilance (integralni a diferencialni bilanéni obdobi),
bilance s chemickou reakei.

— Bilan¢ni vypocty chemickych reaktor (materidlové a energetické bilance), idedln¢ michany vsadkovy reaktor.

— Bilanéni vypoéty chemickych reaktort: trubkovy reaktor s pistovym tokem a idealné michany pratoény reaktor.

— Kinetika reakci katalyzovanych enzymy, souvisejici bilanéni a simulac¢ni vypocty jednotlivych reaktort.

— Sdileni hmoty (difuze, vicefazové systémy) — principy, modelovani.

— Absorpce, zejména absorpce plynti, vliv na mikrobidlni systémy.

— Matematicky popis mikrobialnich systémi, kinetika mikrobialniho ristu.

— Modelovani bioreaktoru — syntéza modelu.

— Simulace bioreaktoru — bilanéni vypocéty, predikce priab&hu procesu.

— Bioreaktory — specifika bioreaktori, problematika michani.

— Separaéni procesy — sedimentace.

— Separaéni procesy — filtrace.

— Sterilizace v biotechnologiich.

— Problematika zvétSeni méfitka procesu, vliv na mikrobialni systémy.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— zakladni kvantitativni popis procestt obvyklych v biotechnologiich a jeho vyuZziti pro navrh, hodnoceni, simulaci a
optimalizaci procest v primyslovém meéftitku

— kinetika chemickych reakci

— zakladni typy bioreaktort a jejich matematicky popis

— problematika vicefazovych reakénich systému

— kvantitativni popis enzymové a mikrobialni kinetiky

— zakladni problematika zvétseni méfitka procest

Odborné dovednosti:

— vyuzit bilan¢ni vypocCty pro hodnoceni efektivity a proveditelnosti procesti

— vyhodnotit experimentalni kineticka data

— navrhnout provozni reaktor na zaklade¢ kalkulace procesu

— provadét orientacni simulacni vypocty na zaklade experimentalné ovétené kinetiky procesu
— vypracovat zakladni ekonomickou kalkulaci procesu

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Demonstrace, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Exkurze, Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucéovaci metody:
Analyza textu, Cviceni na pocitaci, Individualni prace studentti, Laborovani, Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktii pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Zpracovani prezentace, Znamkou
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Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni u¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, oveéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

CLARKE, K.G. Bioprocess Engineering: An Introductory Engineering and Life Science Approach. Oxford: Woodhead
Publishing, 2013. xix, 245 s. ISBN 9781782421689. Dostupné z:
https://proxy.k.uth.cz/login?url=http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpBEAIELS6/bioprocess_engineering__an_introdu
ctory_engineering_and_life_science_approach.

KATOH, S., HORIUCHI, J., YOSHIDA, F. Biochemical Engineering: A Textbook for Engineers, Chemists and
Biologists. Weinheim: Wiley-VCH Verlag GmbH & Co., 2015. ISBN 978-3-527-33804-7.

Doporucena literatura:

LEVENSPIEL, O. Chemical Reaction Engineering. New York: John Wiley & Sons, 1999. ISBN 9780471254249.

BIRD, R.B., STEWART, W.E., LIGHTFOOT, E.N. Transport Phenomena. New York: J. Wiley, 2007. ISBN 978-0-470-
11539-8.

LEE, B.H. Fundamentals of Food Biotechnology. 2nd Ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2015. xviii, 518 s. ISBN
9781118384954,

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Ecology of Microorganisms Used in Biotechnology and Food Production
Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+0l | hod. | 28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Klasifikovany zapocet: min. 80% dochazka na seminafe, zapoctovy test (min.
a dalSi poZadavky na studenta uspésnost 60 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

Ing. Jana Ser4, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je studenty seznamit se zaklady ekologie mikroorganizmt, se zaméfenim na ekologické vztahy

mikroorganizmu vyuzivanych v biotechnologiich, potravinatstvi a dalSich zajmovych odvétvich. Obsah piredmétu tvori

tyto tematické celky:

— Uvod do ekologie mikroorganizmti. Vyvoj prvnich mikroorganizmti. Evoluce mikroorganizmi. Biotechnologicky
potencial mikroorganizmt.

— Uvod do klasifikace mikroorganizmi. Taxonomické zafazeni a piibuzenské vztahy vybranych biotechnologicky
vyznamnych mikroorganizmu.

— Mikrobialni konsorcia. Diverzita a indexy diverzity.

— Studium mikrobialni diverzity pomoci modernich biotechnologickych metod.

— Ekologicka valence. Podminky optimalniho rdstu mikroorganizmd, pfedevsim v antropogennich ekosystémech.

— Interakce mezi mikroorganizmy a dal$imi slozkami ekosystému a vliv té€chto vztahl na produkci potravin. Patogenita,
symbiodza.

— Role mikroorganizmi v biogeochemickych cyklech.

— Ekologie mikroorganizmu v pudnich zemédélskych ekosystémech.

— Ekologie mikroorganizmt v ovzdusi a tipravnach vody.

— Ekologie mikroorganizmu s potencialem degradovat $kodlivé latky v Zivotnim prostiedi.

— Ekologie mikroorganizmti vyuzivanych pfi vyrobé potravin.

— Ekologie mikroorganizmt obyvajicich extrémni habitaty a jejich biotechnologické vyuziti.

— Interakce mezi mikroorganizmy.

— Nejnovéjsi poznatky a trendy z oblasti ekologie mikroorganizmti vyuZzivanych v biotechnologiich a pfi produkeci
potravin.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— znalost mikrobialnich konsorcii a metod jejich studia

— znalost vlivli riznych faktord na riist mikroorganizmi, zejména v antropogennich ekosystémech

— znalost vlivu interakci mikroorganizmt v ekosystémech na produkci potravin a biotechnologické procesy

— znalost ekologie mikroorganizm v pudnich zemédélskych ekosystémech, ovzdusi, upraviach vody, extrémnich
habitatech a antropogennich systémech

— znalost nejnovéjsich poznatkd a trendd v oblasti ekologie mikroorganizmii vyuZivanych v biotechnologiich a pfi
produkci potravin

Odborné dovednosti:

— analyzovat a interpretovat interakce mezi mikroorganizmy a dal§imi slozkami ekosystému

— integrovat znalosti o roli mikroorganizmu v biogeochemickych cyklech do biotechnologickych aplikaci
— aplikovat ekologické principy mikroorganizmi k inovaci potravinatskych biotechnologii

— sledovat a aplikovat nejnovéjsi védecke poznatky a trendy v ekologii mikroorganizmu

— navrhnout a implementovat biotechnologické projekty zalozené na ekologickych principech

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktdz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzZivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Praktické procvi¢ovani
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Ocekavané vysledky u¢eni dosaZené studiem piredmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni uéebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

CHEEKE, T.E., COLEMAN, D.C., WALL, D.H. Microbial Ecology in Sustainable Agroecosystems. Boca Raton: CRC
Press, 2013. xviii, 292 s. Advances in Agroecology. ISBN 9781439852972,

Prezentace z prednasek.

Doporucena literatura:

International Commission on Microbiological Specifications for Foods (Eds.) Microorganisms in Foods 6: Microbial
Ecology of Food Commodities. 2nd Ed. New York: Kluwer Academic/Plenum Publishers, 2005. xvi, 763 s. ISBN
030648675X.

CHENARD, C., LAURO, F.M. Microbial Ecology of Extreme Environments. Cham: Springer, 2017. xv, 245 s. ISBN
978-3-319-51686-8. Dostupné z: https://doi.org/10.1007/978-3-319-51686-8.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Branch Seminar

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+14s+0I | hod. | 14 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledkii u¢eni zapocet | Forma vyuky | seminare

Forma zpusobu ovéreni vysledkii u¢eni | Povinna dochdzka na seminafich (minimalné 80 %).
a dalSi poZadavky na studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

Mgr. Petra Jancova, Ph.D. (100% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem ptedmétu je rozSifovani odbornych znalosti studentii studijniho programu Food Biotechnology and Applied
Microbiology. Naplh seminafe bude zaméfena predev§im na témata z oblasti védy a vyzkumu probihajiciho na Ustavu
inzenyrstvi ochrany Zivotniho prosttedi, Ustavu technologie potravin &i Ustavu analyzy a chemie potravin ve spolupraci
s dalSimi institucemi. Napli semindfe zajiStuji nejen pracovnici a studenti doktorského studia, ale také domaéci ¢i
zahrani¢ni odbornici, jak z akademického prostiedi, tak i z praxe.

Ocdekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— ziskat piehled o aktualné feSenych vyzkumnych projektech na daném tstavu
— popsat aktualni trendy v oblastech dané specializace™

— popsat komplexnost oboru, ktery studuje

— popsat uplatnitelnost v daném oboru / specializaci studia

— definovat zasady spravného ¢lenéni prezentace a odborného textu

Odborné dovednosti:

— charakterizovat jednotliva védecka témata feSena na jednotlivych zainteresovanych ustavech

— vyjmenovat moznosti praktickych dovednosti v dané specializaci

— vyhledat informace ohledné dané problematiky v odbornych databazich

— pripravit prezentaci a seznamit posluchace s problematikou a klicovymi vysledky vlastni vyzkumné ¢innosti

— aplikovat komunikaéni a prezentaéni dovednosti ziskané casti na skupinovych aktivitach, ptednaSenim prezentaci a
zapojenim se do diskusi

Metody vyuky ‘

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uzivany vyuéovaci metody:
Demonstrace, Pfednaseni, Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzZivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani, Pozorovani

Ocdekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovéirovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykont studenta, Systematické pozorovani studenta

Pouzivané didaktické prostiedky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostredky — vizudlni/audiovizualni prostiedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratoii a moderni uc¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, zdroje odborné literatury, prezentace.

Nedilnou soucasti vyuky je pribéznd komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpetné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZ vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.
Dle doporuceni vyucujiciho.

Doporucenad literatura:
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Microbial Biotechnology (ISSN 1751-7915)
Biotechnology Journal (ISSN 1860-6768)

Food Microbiology (ISSN 0740-0020)

Advances in Applied Microbiology (ISSN 0065-2164)
Plant Biotechnology Journal (ISSN 1467-7644)
Current Opinion in Biotechnology (ISSN 0958-1669)
npj Biofilms and Microbiomes (ISSN 2055-5008)
Genome Biology (ISSN 1474-760X)

Genomics (ISSN 0888-7543)

Bioinformatics (ISSN 1367-4803)

Applied and Environmental Microbiology (ISSN 0099-2240)

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Analysis of Microorganisms and Their Products

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

Rozsah studijniho piedmétu 20p+20s+201 | hod. | 60 krediti |7

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Zapocet: na seminafich a v laboratornich cvi¢enich dochazka min. 90 %; v
a dalSi poZadavky na studenta laboratornich cvicenich uznany vSechny protokoly; v seminafi prezentace na
zadané téma; zapoc¢tovy test min. uspésnost 60 %.

Zkouska — pisemna a Ustni: ustni zkouska po splnéni pisemného testu (min.
uspésnost 70 %).

Garant predmétu prof. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50% p
Vyucdujici

prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50% p)
Mgr. Petra Janc¢ova, Ph.D. (50% p)

Hlavni témata a vysledky uceni I

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s konvenénimi i modernimi metodami analyzy mikroorganizmu a jejich metabolitd.

Predmét je zaméfen na popis metod vyuzivanych pro experimentalni analyzu mikroorganizmu a jejich metabolitl a dale

potravinafsky a klinicky vyznamnych mikroorganizmti. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Prehled metod vyuzivanych v mikrobiologii. Odbér a zpracovani vzorkt pro mikrobiologickou analyzu.

— Konvenéni mikrobiologické metody — kultiva¢ni metody.

— Konven¢ni mikrobiologické metody — mikroskopické metody.

— Metody identifikace mikroorganizmd.

— Molekularné-biologické metody vyuzivané v mikrobiologii — PCR, hybridizace.

— Molekularné-biologické metody vyuzivané v mikrobiologii — sekvenace, analyza genomu, bioinformatika.

— Imunochemické metody stanoveni mikroorganizmti — precipitaéni metody; neprecipitatni metody se znackou;
neprecipitacni metody bez znacky.

— Metody vyuzivané v klinické mikrobiologii.

— Instrumentalni metody vyuzivané v mikrobiologii — metody spektrometrické, chromatografické, elektromigraéni;
pritokova cytometrie.

— Citlivost mikroorganizmi k antimikrobnim latkam — diskova difuzni metoda, dilu¢ni testy, genotypové stanoveni.

— Stanoveni metaboliti mikroorganizmi — proteiny a jejich derivaty.

— Stanoveni metaboliti mikroorganizmu — sacharidy, lipidy a jejich derivaty.

— Vyznamné mikrobialni toxiny a metody jejich stanoveni.

— Stanoveni ostatnich sekundarnich metabolitti mikroorganizmil — pigmenty, antibiotika, vitaminy a dalsi.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— objasnit specifika prace s mikroorganizmy a biologickym materialem

— popsat a vysvétlit jednotlivé kroky mikrobiologické analyzy

— popsat a vysvétit rozdily mezi konvenénimi a modernimi mikrobiologickymi metodami

— vysvétlit princip metod stanoveni citlivosti mikroorganizmi k antimikrobnim latkam a jejich vyuziti
— uvést a charakterizovat piiklady metod stanoveni hlavnich mikrobnich metaboliti a toxind

Odborné dovednosti:

— aplikovat zasady prace s mikroorganizmy a biologickym materidlem

— navrhnout vhodné metody analyzy daného vzorku

— provést bézné zpisoby izolace vybranych slozek vzorku pro jejich nasledné stanoveni

— obsluhovat laboratorni ptistroje

— prakticky aplikovat konvenéni a moderni mikrobiologické metody (kultivace, mikroskopie, molekularné-biologické
metody, instrumentalni metody)

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Prednaseni, Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace
s textem (ucebnici, knihou)
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Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Tymova prace, Demonstrace, Individualni prace studenti, Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uéeni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Zpracovani prezentace, Piiprava a pfednes prezentace, Rozbor produktti pracovni Cinnosti studenta (technické prace),
Systematické pozorovani studenta, Didakticky test, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), Zndmkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostiedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, oveéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni rtiznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu ptipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feSeni student.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

LEVIN, R.E. Rapid Detection and Characterization of Foodborne Pathogens by Molecular Techniques. Boca Raton: CRC
Press, 2010. 592 s. ISBN 9781420092424,

LEBOFFE, M.J., PIERCE, B.E. Microbiology: Laboratory Theory & Application. 3rd Ed. Englewood: Morton Publishing,
2010. 772 s. ISBN 97808958283009.

Doporudena literatura:

BISEN, P.S., SHARMA, A. Introduction to Instrumentation in Life Sciences. 1st Ed. Boca Raton: CRC Press, 2012. ISBN
9780429185212.

JOHNSON, T.R., CASE, C.L. Laboratory Experiments in Microbiology. 12th Ed. New York: Pearson, 2018. 512 s. ISBN
978-0134605203.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustitedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Biotechnology in Food Production of Plant Origin

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

Rozsah studijniho piedmétu 10p+10s+20l | hod. | 40 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Dochazka: povinna min. 90% tucast ve cvicenich.

a dalsi poZzadavky na studenta Zapocet: 2 testy (min. 70 % bodu).
Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruht, pisemna i ustni
zkouska.

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

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 50% p

Vyudujici

doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (50% p)
Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (50% p)

Hlavni témata a vysledky uceni I

Cilem ptedmétu je rozsitit a prohloubit znalosti studenta v oblasti vyroby fermentovanych potravin rostlinného ptivodu.

Student ziska znalosti o technologiich vyroby vybrané fermentované zeleniny, fermentovanych hub a ovoce, vyrobku ze

sojovych bobu, vyroby fermentovanych dochucovadel, fermentovanych nahrazek mléénych vyrobku a technologii vedeni

pekaiskych kvaskt. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Uvod do fermentaénich technologii.

— Technologie vyroby kysaného zeli a kimchi.

— Technologie vyroby ostatnich fermentovanych vyrobkt ze zeleniny a hub.

— Technologie vyroby riiznych druhi octa.

— Specifikace s6ji jako suroviny pro vyrobu fermentovanych vyrobk.

— Technologie vyroby s6jovych omacek a miso pasty.

— Technologie vyroby ostatnich s6jovych fermentovanych vyrobkt (tempeh, natto, sdjové nahrazky mléénych vyrobki).

— Technologie vyroby fermentovanych vyrobki z obilovin nahrazujici mlééné kysané produkty a vyroba fermentovanych
kasi.

— Technologie vyroby stolnich oliv.

— Technologie vyroby fermentovaného ovoce.

— Vedeni Zitnych a pSeni¢nych kvasu.

— Technologie vyroby biologicky kypteného peciva a chleba.

— Technologie vyroby vybranych fermentovanych dochucovadel (hoicice, worchester, tabasco, chilli pasty, polévkové
kofeni).

— Technologie vyroby netradi¢nich fermentovanych vyrobki (relish, chutney).

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— charakterizovat suroviny rostlinného piivodu a jejich jakostni parametry

— popsat technologicka schémata vyroby fermentovanych potravin rostlinného ptivodu

— popsat moderni technologické postupy vyuzivané pfi vyrob¢ fermentovanych potravin rostlinného ptivodu
— vysveétlit, které faktory maji pozitivni/negativni vliv na proces vyroby a kone¢ny produkt

— specifikovat vybrané vlastnosti kone¢ného produktu

Odborné dovednosti:

— navrhnout technologicky postup konkrétnich fermentovanych potravin rostlinného ptivodu
— dany fermentovany produkt vyrobit

— uskutec¢nit zakladni provozni analyzy u modelovych vyrobku

— identifikovat vady a urcit postup k napraveé

— vyrobek senzoricky zhodnotit spravnymi degustaénimi postupy

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvicovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, Ustni zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoi{ a moderni u¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umozniuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

HOLZAPFEL, W. Advances in Fermented Foods and Beverages: Improving Quality, Technologies and Health Benefits.
Boston: Elsevier, 2015. ISBN 978-1-78242-015-6.

GALANAKIS, CH.M. Innovations in Traditional Foods. Cambridge, MA, United States: Woodhead Publishing/Elsevier,
2019. ISBN 978-0-1281-4887-7.

ADAMS, M.R., MOSS, M.O., McCLURE, P.J. Food Microbiology. 4th Ed. Cambridge, UK: Royal Society of Chemistry,
2016. ISBN 978-1-84973-960-3.

Doporucena literatura:

BOEKHOUT, T., ROBERT, V. Yeasts in Food: Beneficial and Detrimental Aspects. Boca Raton: CRC Press, 2003. ISBN
978-1-85573-706-8.

FRIAS, J., MARTINEZ-VILLALUENGA, C., PENAS, E. Fermented Foods in Health and Disease Prevention. San Diego:
Academic Press, 2017. ISBN 978-0-12-802309-9.

CAUVAIN, S.P. Baking Problems Solved. 2nd Ed. Duxford: Woodhead Publishing, 2017. Woodhead Publishing in Food
Science, Technology, and Nutrition. ISBN 978-0-08-100765-5.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Functional Foods and Nutraceuticals

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pfedmétu 20p+10s+0l  |[hod. |30 krediti E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zptisobu ovéieni vysledkii uéeni | U¢ast na seminafich min. 80 %. Pro splnéni klasifikovaného zapoétu napsat

a dalSi poZadavky na studenta pisemny test z probiraného uciva na seminafi a ptednaskach alespon na 60 %.
Garant predmétu doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit se zakladni terminologii v oblasti funk¢énich potravin a nutraceutik, popisem jejich

fyzikalné-chemickych a biologickych vlastnosti (1€inkt1). Student bude schopen definovat jednotlivé fyziologicky

vyznamné slozky takové potraviny ¢i nutraceutik z pohledu jejich chemizmu na molekularni tirovni a podpory lidského
zdravi. V oblasti nutraceutik se sezndmi s postupy a metodami izolace ¢i biosyntézy nutraceutickych slozek ¢i jejich
nosict. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Terminologie v oblasti funkénich potravin a nutraceutik, klasifikace nutraceutik, dopliku stravy a fytoceutik.

— Zékladni zptisoby ziskévani nutraceutik — izolace, syntéza, metody chemické a biotechnologickeé.

— Vybrana zakladni chronicka degenerativni onemocnéni (kardiovaskularni onemocnéni, osteopor6za, aj.).

— Glykosidy, dieteticka vlaknina, oligosacharidy a cukerné alkoholy jako vyznamné funkéni slozky potravin —
interakce/puisobeni v organizmu, vyskyt, referenéni hodnoty ptijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace a postupy
vyroby, biologické u¢inky (metabolizmus).

— Aminokyseliny, peptidy a proteiny véetné enzymil jako vyznamné funkéni slozky potravin — interakce/ptisobeni
v organizmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace, biologické t¢inky (metabolizmus), chemicka a biotechnologicka
syntéza.

— Polynenasycené mastné kyseliny a latky lipidové povahy, rostlinné oleje, fytosteroly jako vyznamné funkéni slozky
potravin, jejich interakce/ptsobeni v organizmu, vyskyt, referenéni hodnoty ptijmu, fyzikaln¢-chemické vlastnosti,
izolace, syntéza, biologické u€inky (metabolizmus).

— Vitaminy jako vyznamné funkéni slozky potravin — interakce/ptsobeni v organizmu — vyskyt, referenéni hodnoty
piijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace, syntéza chemicka a biotechnologicka, biologické Géinky (metabolizmus).

— Biogenni prvky jako vyznamné funkéni slozky potravin — interakce/ptisobeni v organizmu, vyskyt, referenc¢ni hodnoty
piijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace, biologické u¢inky (metabolizmus).

— Antioxidanty jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich interakce/piisobeni v organizmu, rostlinna a zivocisna
barviva — vyskyt, referenéni hodnoty pfijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace, biologické €inky (metabolizmus),
produkce vybranych antioxidantl cestou chemickou a biotechnologickou.

— Polyfenolické latky pfevazné rostlinného pivodu — vyskyt, referencni hodnoty prijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti,
izolace, biologické ti¢inky (metabolizmus).

— Meziprodukty a produkty Maillardovych reakci — vyskyt, referen¢ni hodnoty pfijmu, fyzikalné-chemické vlastnosti,
izolace, biologické i¢inky (metabolizmus).

— Extrakty bylin a kofeni — fyzikalné-chemické vlastnosti, izolace, biologické u¢inky (metabolizmus).

— Bakterie mlééného kvaseni (probiotika) a prebiotika jako vyznamné funkéni slozky potravin, jejich interakce/ptisobeni
Vv organizmu.

— Nanocastice a jejich vyuziti v potravinach — vyuziti nanotechnologii pii pfipravé nutraceutik a funk¢nich potravin,
vyuziti biotechnologickych postupli syntézy.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— charakterizovat odborné terminy z oblasti vyzivy a klasifikace nutraceutik

— definovat zakladni pojmy

— vyjmenovat a popsat zplsoby ziskavani nutraceutik

— objasnit problematiku degenerativnich onemocnéni

— popsat a charakterizovat jednotliva nutraceutika a jejich aplikace

— charakterizovat G¢inky biogennich prvkd, vitamint, aminokyselin a proteint jako nutraceutik

Odborné dovednosti:

— vyhledat legislativni piedpisy pro vyuziti ptidatnych latek

— vyhledat legislativni ptedpisy tykajici se pouziti zdravotnich a vyzivovych tvrzeni
— specifikovat zakladni informace povinné uvadéné na potravinach a doplicich stravy
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— navrhovat vhodnou extrakéni techniku pro izolaci danych nutraceutik
— popsat podpiirné ucinky funkénich potravin a nutraceutik vzhledem k danym degenerativnim onemocnénim

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Projekce (statickd, dynamické)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace studentii, Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, zdroje odborné literatury, prezentace, modely, databaze.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostfednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni rtiznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu ptipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

FARNWORTH, E.R. Handbook of Fermented Functional Foods. Boca Raton: CRC Press, 2008. ISBN 978-1-4200-5326-5.
SHI, J., MAZZA, G., LE MAGUER, M. Functional Foods. Biochemical and Processing Aspects. Boca Raton: CRC Press,
2016. ISBN 978-1-4200-1287-3.

NEESER, J.-R., GERMAN, J.B. Bioprocesses and Biotechnology for Functional Foods and Nutraceuticals. NY: Marcel
Dekker, 2004. ISBN 0-8247-4722-4.

Doporuéena literatura:

WATSON, R.R., PREEDY, V.R. Bioactive Food as Dietary Interventions for Liver and Gastrointestinal Disease. Boston:
Academic Press, 2013. ISBN 978-0-12-397154-8.

SCHMIDL, M.K., LABUZA, T.P. Essentials of Functional Foods. Gaithersburg: Aspen Publication, 2000. ISBN
0834212617.

GHOSH, D., DAS, S., BAKCHI, D., SMARTA, R.B. Innovation in Healthy and Functional Foods. Boca Raton: CRC
Press, 2013. ISBN 9781439862698.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Biotechnological Production of Biologically Active Substances

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0l | hod. 130 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Zapodet: nutna min. 80% dochdzka na seminafich, zapodtovy test (min.
a dalSi poZadavky na studenta uspésnost 60 %).
Zkouska — pisemna: nutnd znalost probrané latky v rozsahu pfednasek a

seminari.
Garant predmétu Ing. Khatantuul Purevdorj, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyudujici

Ing. Khatantuul Purevdorj, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s hlavnimi typy latek s biologickym ucinkem a jejich zdroji. Dale je obezndmit s

biotechnologickymi procesy, pomoci kterych jsou tyto latky produkovany. Obsah pi‘edmétu tvori tyto tematické celky:

— Biologicky aktivni latky — charakteristika ptirodnich latek s vyznamnym biologickym ucinkem, zdroje biologicky
aktivnich latek.

— Potravinaiské odpady jako zdroj biologicky aktivnich latek.

— Biotechnologicka produkce vitaminti — charakteristika, produkéni organizmy, technologické procesy.

— Biotechnologicka produkce aminokyselin a peptidu s biologickym u¢inkem 1.

— Biotechnologicka produkce aminokyselin a peptidt s biologickym u¢inkem II.

— Mikrobialni produkce polysacharidi s vyznamnym biologickym téinkem.

— Mikrobialni produkce omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin.

— Mikrobidlni produkce enzymu.

— Biotechnologicka produkce antibiotik.

— Biosyntéza a primyslova vyroba androsteroidu.

— Alkaloidy — obecné vlastnosti, produkéni organizmy.

— Cytostatika a kancerostatika.

— Biotechnologicka produkce mikrobialnich barviv.

— Fenolické latky — charakteristika, zdroje.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— vyjmenovat a charakterizovat pfirodni latky s vyznamnym biologickym ti¢inkem

— popsat zdroje biologicky aktivnich latek

— vyjmenovat nejvyznamnéjsi skupiny organizmi vyuzivanych v biotechnologiich

— popsat substraty pro kultivaci organizmi vyuzivanych v biotechnologiich

— popsat biotechnologickou produkeci jednotlivych skupin latek s biologickym t¢inkem

Odborné dovednosti:

— identifikovat potravinaiské odpady vhodné pro extrakci biologicky aktivnich latek

— navrhnout postup vyroby vybranych primarnich metabolitii s biologickym t¢inkem

— navrhnout postup vyroby vybranych sekundarnich metabolit s biologickym uc¢inkem

— zhodnotit organizmy pouzitelné pro biotechnologickou vyrobu piidatnych latek vyuzivanych v potravinaistvi

— zhodnotit organizmy pouzitelné pro biotechnologickou vyrobu latek vyuzivanych ve farmacii, mediciné nebo v ochrané
zivotniho prostiedi

Metody vyuky ‘

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Metody prace s textem (uéebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucéovaci metody:
Analyza textu, Analyza piekladu, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovéirovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou

28




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

Pouzivané didaktické prostifedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ué¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové poéitadové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, videozaznamy a modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, oveéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomicky I

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

GUPTA, V.K., TUOHY, M.G., ODONOVAN, A., LOHANI, M. Biotechnology of Bioactive Compounds: Sources and
Applications. Hoboken: John Wiley & Sons, 2015. 736 s. ISBN 9781118733103.

SHETTY, K., SARKAR, D. Functional Foods and Biotechnology: Biotransformation and Analysis of Functional Foods
and Ingredients. Boca Raton: CRC Press, 2020. 470 s. ISBN 9781003003793.

VERMA, M.L., CHANDEL, A.K. Biotechnological Production of Bioactive Compounds. Amsterdam: Elsevier, 2019.
508 s. ISBN 9780444643247.

Doporuéena literatura:

BENVENUTO, M.A. Industrial Biotechnology. Berlin, Boston: De Gruyter, 2019. 214 s. ISBN 9783110536393.
KUCK, U., FRANKENBERG-DINKEL, N. Biotechnology. Berlin, Boston: De Gruyter, 2015. 458 s. ISBN
9783110341102.

RENNEBERG, R. LOROCH, V. Biotechnology for Beginners. Cambridge, Massachusetts: Academic Press, 2016. 464 s.
ISBN 9780128012734.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Biotechnological Processing of Food By-Products

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

Rozsah studijniho piedmétu 20p+0s+101 | hod. 130 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Zapocet: absolvovani vSech laboratornich cviceni, odevzdané a akceptované

a dalSi poZadavky na studenta protokoly.

Zkouska: pisemna, ustni.
Garant predmétu prof. Ing. Pavel Mokrej§, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyucdujici

prof. Ing. Pavel Mokrej$, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem prfedmétu je seznamit posluchace s vyuzitim biotechnologickych procesi pii zpracovani nevyuzitych zivocisnych a

rostlinnych vedlejSich produktti potravinaiského primyslu. Pfedev§im pak o zpracovani odpadd z masné vyroby,

mlékarenského primyslu, rybich tkani, pfeménu rostlinné biomasy na energie ¢i vyrobu organickych hnojiv. Posluchac¢tim

budou ptednesy informace o souc¢asnych trendech cirkularni bio-ekonomiky, vyrobé bioaktivnich peptidii a mikrobidlnich

enzymu. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Cirkulérni bio-ekonomika, vyuziti odpadnich vedlejSich produkti biotechnologickym zpracovanim: soucasny stav,
ptilezitosti, vyzvy. Faktory minimalisujici mnozstvi potravinaiskych odpadu.

— Vyznam biotechnologii v potravinaiském prumyslu; enzymy, fermentace.

— Vedlejsi produkty vznikajici pfi zpracovani vepifového a hovéziho dobytka: druhy, mnozstvi, sloZeni, nevyuzity
potencial.

— Vedlejsi produkty vznikajici pfi zpracovani drubeze: druhy, mnozstvi, sloZeni, nevyuzity potencial.

— Vedlejsi produkty mlékarenského primyslu; vedlejsi produkty vznikajici pfi zpracovani mléka a syrt. Vedlejsi produkty
pti zpracovani vajec a jejich ekonomicky potencial.

— Bioaktivni peptidy z rybich kolagennich vedlejSich produktt; dalsi bioaktivni slouceniny z vedlejSich zivociSnych
produkta.

— Organicka hnojiva a biopesticidy. Typy, vlastnosti, vyroba, benefity a pouziti.

— Zpracovani vedlejsich dribezich kolagennich produktd na Zelatiny a hydrolysaty s vyuzitim mikrobialnich enzymd.

— Zpracovani vedlejsich rybich tkani technologii demineralisace a pusobeni proteolytickych enzymi na kolagenni
produkty.

— Enzymové technologie pii zpracovani nevyuzitych keratinovych ¢asti (napt. pefi, ovéi vlna) zvifat na produkty
s vysokou pfidanou hodnotou.

— Vyuziti planovanych experimentti (DOE) v bioinzenyrském vyzkumu a primyslové praxi pro optimalisaci procesu.

— Vyroba bio-ethanolu z odpadi; soucasny stav, perspektivy, vyzvy. Technologie zpracovani odpadni rostlinné biomasy
na energii.

— Mikrobialni enzymy ziskané z odpadi vznikajicich pfi zpracovani ryb.

— Biologické a mikrobialni technologie pro zpracovani odpadii z ovoce a zeleniny.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— zhodnotit moZnosti vyuZiti biotechnologii v potravinaiském primyslu

— vysvétlit vyznam mikrobialnich enzymt pfi zpracovani Zivo¢isnych a rostlinnych produkti

— zdivodnit vyhody cirkularni bio-ekonomiky a zpracovani odpadni rostlinné biomasy na energii

— zhodnotit vhodnost vyuziti vedlejSich Zivo¢isnych produktii na vyrobu bioaktivnich peptidi a Zelatin
— popsat vyznam biotechnologii v potravinarském prumyslu

Odborné dovednosti:

— navrhnout enzymové technologie pfemény bilkovin na nizkomolekularni peptidy

— vyrobit a analyzovat Zelatiny pfipravené biotechnologickou cestou

— otestovat a upravit technologie pro zpracovani keratinovych tkéni

— posoudit vhodnost aplikace organickych hnojiv a biopesticid

— zhodnotit vhodnost vyuziti zivoCiSnych tkdni na piipravu enzymi a bioaktivnich peptidi

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktdz), Dialogickd (diskuze, rozhovor, brainstorming)
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Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uéeni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Pisemna zkouska, Ustni zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych u¢eben a laboratofi a moderni u¢ebni pomicky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace Vtymu. Vyuzivaji se taktéZ vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni rtiznorodych vyukovych materiali. Uvedené néstroje umoznuji diverzitu pfipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feSeni student.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

SINGH, H.B., VAISHNAYV, A. New and Future Developments in Microbial Biotechnology and Bioengineering:
Sustainable Agriculture. Amsterdam: Elsevier, 2022. ISBN 9780323855778.

DAUGHERTY, E. Biotechnology: Science for the New Millennium. St. Paul, MN: Paradigm Publishers, 2012. ISBN
9780763842857.

SALAR, R.K. Biotechnology: Prospects and Applications. New Delhi: Springer, 2013. ISBN 9788132216827.
SIMPSON, B.K., ARYEE, AN.A., TOLDRA, F. Byproducts from Agriculture and Fisheries: Adding Value for Food,
Feed, Pharma, and Fuels. Chichester: John Wiley & Sons Ltd., 2020. ISBN 9781119383956.

Doporuéena literatura:

SINGH, H.B., VAISHNAYV, A. New and Future Developments in Microbial Biotechnology and Bioengineering:
Sustainable Agriculture: Revisiting Green Chemicals. Amsterdam: Elsevier, 2022. ISBN 9780323855822.

ANTONY, J. Design of Experiments for Engineers and Scientists. London: Elsevier, 2014. ISBN 9780080994178.
OCKERMAN, H.W., HANSEN C.I. Animal By-product Processing and Utilization. London: CRC Press, 2000. ISBN
9781482293920.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu English in Biotechnology

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+20s+0I | hod. | 20 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni vysledkii u¢eni | Pozadavky k uspé$nému zakoncéeni pfedmétu:

a dalSi poZadavky na studenta 1. Dochazka (minimum: 80 %).

2. Aktivni Gcast v seminaii a pInéni kurzu v programu Moodle.

3. Dv¢ prezentace jednoduchého technického tématu a pisemny test na min. 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je naucit studenty pracovat s odbornymi tématy, pisemné i Ustn¢ prezentovat technické informace
Vv anglicting. Zabyva se rozvojem komunikacnich schopnosti studentii i v obecné oblasti a profesnich situacich. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:

— Zakladni gramatické struktury.

— Struktura odbornych textu.

— Specifika prezentace v angli¢ting.

— Biotechnologie v 1ékafstvi.

— Biotechnologie ve farmacii.

— Biotechnologie ve vyrobé chemickych latek.

— Biotechnologie v zemédélstvi.

— Vyuziti enzymu v biotechnologiich.

— Vyuziti bakterii v biotechnologiich.

— Vyuziti organizmt v biotechnologiich.

— Transgenni potraviny.

— Geneticka manipulace.

— Biotechnologie v odpadovém hospodarstvi.

— Prezentace vlastni odborné prace.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— identifikovat specifika technického jazyka

— aplikovat slovni zasobu specifickou pro dany obor na odpovidajici jazykové tirovni
— aplikovat formalni ¢lenéni odborné prezentace

— aplikovat formalni ¢lenéni pro shrnuti odborného textu

— identifikovat vérohodnost literarnich zdroji

Odborné dovednosti:

— napsat srozumitelné podrobné texty na velké mnozstvi témat, pfedat informace, obhajovat nazor

— rozlisit a pouzit vhodny registr v rdmci své studijni specializace

— analyzovat obsah odborného textu v ramci své studijni specializace

— zvladat fecové dovednosti ¢teni, psani, poslech a mluveni na jazykové urovni B2 podle SERRJ 2020
— vyjadfit zakladni znalosti z oboru podle zapsaného studijniho programu v anglickém jazyce

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Analyza prezentace, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning, Metody prace s textem (ucebnici, knihou),
Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz)

Pro dosazeni odbornych dovednosti jsou uzZivany vyuéovaci metody:
Analyza prezentace, Individualni prace studentli, Prace studentl ve dvojicich, Praktické procvicovani, ReSeni situac¢nich
problematik — ugeni se v situacich, Tymova prace
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza prezentace studenta, Analyza vykoni studenta, Pfiprava a pfednes prezentace, Systematické pozorovani studenta,
Zpracovani prezentace, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + stni ¢ast), Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni u¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZ vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

GLENDINNING, E.H., LANSFORD, L., POHL, A. Oxford English for Careers: Technology for Engineering & Applied
Sciences. Oxford: Oxford University Press, 2013. ISBN 9780194569712.

Vlastni e-learningové materialy.

Doporuéena literatura:

POWELL, M. Dynamic Presentations. Cambridge: Cambridge University Press, 2010. ISBN 9780521150040.
BRIEGER, N. Technical English: Vocabulary and Grammar. 1st Ed. Oxford: Summertown Publishing, 2002. ISBN
1902741765.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Individual Project |

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+2s+104l  [hod.  |106 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Odevzdani a Gspésné obhajeni zpravy s vysledky experimentalni prace (min.
a dalSi poZadavky na studenta rozsah zpravy 5 normostran).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

prof. RNDr. Leona Buiitkova, Ph.D. (100% s)
vedouci individudlnich projektt (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni I

Cilem pfedmétu je zajistit studentovi individualni rozvoj a umoznit mu vyuziti znalosti ziskanych béhem studia pfi feseni
konkrétniho praktického tikolu. Student dostava individualni zadani, které fesi pod vedenim vedouciho. V ramei pfedmétu
student vypracuje experimentalni praci v laboratofich Univerzity Tomase Bati, ve vybrané firmé nebo v rdmci zahrani¢niho
vyjezdu na zvolenou univerzitu. Tuto praci shrne do kratké zpravy a nasledné vysledky odprezentuje. Napln prace studenta
zpravidla souvisi s védeckovyzkumnymi aktivitami konkrétniho vedouciho ¢i pracovisté, kde bude student individualni
projekt zpracovavat. Prace musi obsahovat nové poznatky v dané védecké oblasti. Obsah predmétu tvori tyto tematické
celky:

— Uvod, organizace, zadani témat projektii, diskuze.

— Reseni projektu, laboratorni analyzy, konzultace.

— Pribézné hodnoceni a konzultace probihajiciho projektu, korekce.

— Zpracovani a analyza vysledku feSeného projektu.

— Ptiprava prezentace projektu, konzultace.

— Prezentace koneénych vysledkd projektu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— aplikovat znalosti z absolvovaného studia a vypracovat samostatnou praci na zadané téma vcetné realizace a
vyhodnoceni vysledkli experimentu

— ovladat pravidla pro tvorbu odborného textu

— popsat teorie, metody a aplikace v ramci feSeného tématu projektu

— popsat principy pouZzitych experimentalnich technik

— vysvétlit mozna feSeni problému tykajicich se feSeného projektu

— popsat pravidla cita¢ni a publikaéni etiky a spravné uvadét pouzitou literaturu

Odborné dovednosti:

— formulovat hypotézy vzhledem k tématu feSeného projektu
— pouzit a kriticky hodnotit odborné zdroje

— volit odpovidajici vyzkumné metody

— spravné interpretovat zjisténé vysledky

— sumarizovat a samostatné formulovat zavery

Metody vyuky |

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Individualni prace student

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Piiprava a pfednes prezentace, Zpracovani prezentace

Pouzivané didaktické prostiedky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéaren, seminarnich a odbornych u¢eben a laboratoti a moderni uéebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové poéitatové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.
Odborna literatura dle doporuceni vedouciho.

Doporudena literatura:
Individualni studijni literatura dle doporuceni vedouciho.

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.

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

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim

35


http://digilib.k.utb.cz/handle/10563/26214

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Hygienic-clinical Microbiology

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+20s+0l | hod. | 40 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Zapocet: dochazka v seminafi min. 80 %, pribézné testy béhem semestru

a dalSi poZadavky na studenta (splnéni na min. 70 %).
Zkouska: pisemna forma — test (min. usp&$nost 60 %).
Garant predmétu doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyucdujici

doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je ziskani teoretickych znalosti v oblasti etiologie, epidemiologie a diagnostiky infek¢énich bakterialnich,
virovych, prionovych, mykotickych a parazitarnich onemocnéni, zejména alimentarnich. Seznamuje s fyziologickym
mikrobiomem ¢loveka, terapii antimikrobialnimi pfipravky a souvisejicimi riziky a zaklady imunologie. Obsah predmétu
tvori tyto tematické celky:

— Uvod do problematiky hygieny, klinické mikrobiologie a epidemiologie, souvisejici vztahy.

— Fyziologicky mikrobiom ¢loveka.

— Etiologické agens vs. hostitel, infekéni onemocnéni, zptisoby Sifeni.

— Patogenita a faktory virulence.

— Ptehled nebunéénych ptivodet infekénich onemocnéni — priony, viry.

— Prehled prokaryotickych ptivodct infekénich onemocnéni — gramnegativni bakterie 1.

— Prehled prokaryotickych ptivodct infekénich onemocnéni — gramnegativni bakterie II.

— Prehled prokaryotickych ptivodct infekénich onemocnéni — grampozitivni bakterie 1.

— Prehled prokaryotickych ptivodct infekénich onemocnéni — grampozitivni bakterie I1.

— Prehled eukaryotickych pivodct infekénich onemocnéni (houby, paraziti).

— Antimikrobialni latky v terapii infekénich onemocnéni a antibioticka rezistence. Sterilizace a dezinfekce.

— Klinicka mikrobiologie.

— Diagnostika a vySetfovaci postupy.

— Zaklady imunologie.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vymezit zakladni pojmy v oblasti hygieny, klinické mikrobiologie, epidemiologie a imunologie
— popsat charakteristiku nejvyznamnéjsich nebunécnych piivodct infekénich onemocnéni

— popsat charakteristiku nejvyznamnéjsich bunéénych ptivodctl infekénich onemocnéni

— objasnit principy pribéhu infekéniho onemocnéni a podstatu patogenity

— vysvétlit podstatu antimikrobialni rezistence

Odborné dovednosti:

— rozpoznat zakladni rozdily mezi ptivodci infekénich onemocnéni

— zdUvodnit vyznam fyziologického mikrobiomu

— rozeznat zakladni diagnostické a vySetfovaci metody v klinické mikrobiologii
— vysvétlit u¢inky antimikrobialnich latek

— vyhledat zakladni epidemiologicka data

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (uéebnici, knihou), Prace studentii ve dvojicich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych u¢eben a laboratofi a moderni u¢ebni pomucky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, prezentace.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

TANG, Y.-W. Molecular Medical Microbiology. 2nd Ed. London: Academic Press, 2015. 2214 s. ISBN 9780123977632.
Dostupné z: https://proxy.k.uth.cz/login?url=https://www.sciencedirect.com/science/book/9780123971692.

GOTTE, M., BERGHUIS, A, MATLASHEWSKI, G., WAINBERG, M.A., SHEPPARD, D. Handbook of Antimicrobial
Resistance. New York: Springer, 2017. xvii, 606 s. ISBN 9781493906932. Dostupné z: doi: 9781493906949.

Doporuéena literatura:

MIR, M.A. Human Pathogenic Microbes: Diseases and Concerns. London: Academic Press, 2022. Developments in
Microbiology. ISBN 9780323954266. Dostupné z:
https://proxy.k.utb.cz/login?url=https://www.sciencedirect.com/science/book/9780323961271.

MOTARJEMI, Y., ADAMS, M.R. (Ed.) Emerging Foodborne Pathogens. Cambridge: Woodhead Publishing, 2006. xxii,
634 s. Woodhead Publishing in Food Science, Technology and Nutrition. ISBN 9781855739635. Dostupné z:
http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpEFP00005/emerging-foodborne-pathogens.

Informace ke kombinované nebo distanc¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Prevention of Misuse of Biotechnological Applications

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 10p+20s+0l | hod. 130 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Klasifikovany zapocet: na seminati dochazka min. 90 %, zpracovani prezentace

a dalsi poZzadavky na studenta na zadané téma. Pisemny zapocétovy test — min. uspénost 60 %.
Garant predmétu prof. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyucdujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s moznostmi zneuziti biotechnologickych aplikaci a produktti a zaroven i s moznymi

preventivnimi opatifenimi, ktera by vedla k zabranéni biotechnologickych aplikaci nezadoucich pro spolecnost. Naplni

predmétu je také diskuze o etickych problémech, které mohou nastat ve spojeni s biotechnologickymi aplikacemi. Obsah

predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Uvod — moznosti zneuziti biotechnologickych aplikaci.

— Spolecnost a svétove instituce (OSN, OECD, WHO, WTO atd.) ve vztahu k rekombinantnim biotechnologiim.

— Svétova politika v biotechnologiich, politika Evropské unie, pravni Gipravy a legislativa.

— Biotechnologie v zemédélstvi — GM plodiny, piinosy a rizika, odptirci, biotechnologie a ekologické zemédélstvi.

— Geneticky modifikované potraviny a potraviny vyrobené z GM surovin — etické problémy, legislativa.

— Biotechnologie a ekonomické problémy, biotechnologie a rozvojové zemé. Uhlikova krize a biotechnologie.

— Klinické biotechnologie — asistovana reprodukce, embryonalni kmenové bunky a jejich patentovani, reprodukéni a
terapeutické klonovani, etika, lidska prava.

— Formy uziti biologickych zbrani. Strategie vyvoje biologickych zbrani. Historie pouziti. Mezinarodni smlouvy.

— Mechanizmy $ifeni biologickych agens, jejich detekce, identifikace a principy biologické ochrany.

— Preventivni opatieni proti Sifeni biologickych agens. Obrana hostitele.

— Biologické zbrané I — bakterie.

— Biologické zbrang 11 — viry.

— Biologické zbrané III — toxiny.

— Vybrané ptipadové studie pouziti biologickych zbrani.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat pravni predpisy souvisejici s rekombinantnimi biotechnologiemi

— charakterizovat geneticky modifikované plodiny a potraviny a mozné etické problémy

— vysvétlit mozné etické problémy v klinickych biotechnologiich

— popsat mechanizmy Sifeni biologickych agens, jejich formy uziti a preventivni opatfeni proti jejich $ifeni
— charakterizovat vybrana biologicka agens a toxiny vyuzitelné jako biologické zbrané

Odborné dovednosti:

— poukézat na mozna rizika biotechnologickych aplikaci

— navrhnout preventivni opatfeni moznych rizik biotechnologickych aplikaci

— diskutovat etické problémy souvisejici s biotechnologickymi aplikacemi

— analyzovat rizika bioterorizmu

— realizovat pouziti pravnich piedpisti v souvislosti s produkty rekombinantnich biotechnologii

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Prednaseni, Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s
textem (ucebnici, knihou)

Pro dosazeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyuéovaci metody:
Individudlni prace studentti, Tymova prace, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Analyza prezentace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Zpracovani prezentace, Piiprava a ptednes prezentace, Analyza prezentace studenta, Didakticky test, Znamkou
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Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni u¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, oveéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky I

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

KHAN, F.A. Biotechnology in Medical Sciences. Boca Raton: CRC Press, 2014. ISBN 9781482223675.

CARTER, T.A., MOSCHINI, G.C., SHELDON, I. Genetically Modified Food and Global Warfare. Bingley: Emerald,
2011. ISBN 9780857247575.

Doporuéena literatura:

GLICK, B.R., PASTERNAK, JJ., PATTEN, CH.L. Molecular Biotechnology: Principles and Applications of
Recombinant DNA. 4th Ed. Washington: ASM Press, 2010. 1000 s. ISBN 9781555814984,

HELLER, K.J. Genetically Engineered Food. 2nd Ed. Weinheim: Wiley-VCH, 2006. ISBN 9783527313938.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Biotechnology in Beverage Production

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

Rozsah studijniho piedmétu 20p+0s+201 | hod. | 40 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uéeni | Dochazka: povinna G¢ast na cvi¢enich (min. 90 %).

a dalSi poZadavky na studenta Zapocet: testy (splnéni na min. 70 %).
Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruht, pisemna i ustni
zkouska.

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

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyudujici

doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je rozsifit a prohloubit znalosti studenta v oblasti vyroby napoju. Student ziska znalosti o technologiich

vyroby piva, vina, lihovin a nealkoholickych napoji. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Technologie vyroby riiznych druhii ¢aje (pravé, bylinné a ovocné caje).

— Technologie vyroby zakladnich a specialnich druht kavy, vyroba kavovin.

— Kvasné procesy, zaklady fermenta¢nich technologii.

— Suroviny pro vyrobu piva, sladafstvi.

— Pivovarnictvi, vyroba zékladnich a specialnich druhu piv.

— Technologie vyroby tichych vin.

— Vyroba ostatnich druhti vin (Sumivych a perlivych vin, alkoholizovanych, kofenénych a ptirodné sladkych vin).

— Vyroba ovocnych vin, cideru a medoviny.

— Lihovarnictvi.

— Vyroba ovocnych destilatl, destilatti z vina a matolin.

— Vyroba obilnych destilatt, destilat ze sladu a z vybranych specidlnich surovin.

— Technologie vyroby lihovin (vyroba ovocnych, bylinnych a emulznich likért).

— Technologie vyroby nealkoholickych napoji (§tavy, nektary, koncentraty).

— Technologie vyroby nealkoholickych napoji (mineralni vody a sycené vody, sirupy, limonady a napoje jako funkéni
potraviny).

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— charakterizovat suroviny a jejich jakostni parametry

— popsat technologicka schémata vyroby a moderni technologické postupy

— vysvétlit, které faktory maji pozitivni/negativni vliv na proces vyroby a kone¢ny produkt
— definovat vedlejsi produkty vyroby a moznosti jejich dalsiho vyuziti

— definovat zakladni principy Gchovy a skladovani napoja

— specifikovat vybrané vlastnosti kone¢ného produktu

— orientovat se v legislativnich pfedpisech tykajici se vybranych napoja

Odborné dovednosti:

— navrhnout technologicky postup konkrétnich népojt

— dany produkt vyrobit

— uskutecnit zakladni provozni analyzy u vyrobku

— identifikovat vady a urcit postup k napraveé

— vyrobek senzoricky zhodnotit spravnymi degusta¢nimi postupy

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosazeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyuéovaci metody:
Laborovani, Praktické procviovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemnd zkouska, Ustni zkouska, Znamkou
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Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni uéebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky I

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

STEEN, P.R., ASHURST, R. Carbonated Soft Drinks: Formulation and Manufacture. Oxford: Blackwell Publishing Ltd.,
2006. ISBN 978-14051-3435-4.

BUGLASS, A.J. Handbook of Alcoholic Beverages: Technical, Analytical and Nutritional Aspects. West Sussex: Wiley,
2011. ISBN 978-0-470-51202-9.

Doporuéena literatura:

WINTGENS, J.N. Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production. Weinheim: Wiley, 2004. ISBN 978-3-527-
33253-3.

ASHURST, P.R. Chemistry and Technology of Soft Drinks and Fruit Juices. 2nd Ed. New Jersey: Wiley-Blackwell, 2005.
ISBN 978-1-4051-2286-3.

Souvisejici legislativni pfedpisy, zadkony a provadéci vyhlasky, nafizeni a véstniky EU.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Bionanotechnology

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0l | hod. 130 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminate

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Zapocet: ucast na seminafich min. 80 %, zapocétovy test s usp&snosti alespon
a dalsi poZzadavky na studenta 65 %.
Zkouska: Cast pisemna a ¢ast Gstni (podminéna min. 50% uspésnosti v pisemné
Casti).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Jaroslav Filip, PhD. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskat zakladni piehled o moznostech nabizenych integraci souc¢asného pokroku v biotechnologiich a

nanotechnologiich. Diiraz je kladen pfedevsim na interdisciplinaritu pfedmétu a na popis moznosti, které tato oblast skyta

do budoucna. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Vymezeni pojmu bionanotechnologie, tivod do nanotechnologii (napf. druhy nanomateriali, nanocastice,
nanostrukturované povrchy).

— Struktura a interakce latek v nanoskale — biologické procesy jako nanotechnologie.

— Metody analyzy a charakterizace objektl a povrchl v nanoskale — AFM, SEM, elektrochemické metody a dalsi.

— Obecné bionanotechnologie — imobiliza¢ni metody.

— Metody molekularni diagnostiky a zobrazovaci metody.

— Bionanotechnologie v mediciné — biosenzory.

— Bionanotechnologie v mediciné — terapie — vakciny.

— Bionanotechnologie v medicin€ — imunoterapie a ostatni druhy terapii, teranostické nanocastice.

— Nanotechnologie pro biosenzory v potravinaistvi.

— Ostatni aplikace bionanotechnologii — separace a zakoncentrovani, ,,microrockets®, atd.

— Nanobiotechnologie v ochran& ZP a v bezpeénosti.

— Bionanotechnologie v energetickych aplikacich — biobaterie, biopalivové ¢lanky a dalsi.

— Bio-logické obvody, biocomputing.

— Vyhledy, moznosti bionanotechnologii vs. mozna rizika (Is singularity near or fear?).

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— zakladni informace o struktufe, vlastnostech, sloZeni a pfipravé nanomaterialt

— zékladni interakce nanomaterialti a zakladni metody jejich charakterizaci

— zékladni imobilizaéni techniky v nanobiotechnologiich

— principy vyuZiti nanotechnologii v 1ékaiskych, potravinafskych, environmentalnich a jinych oborech biotechnologii
— realné aplikace vyuziti nanotechnologii v biotechnologiich v¢etné jejich pozitiv a pfipadnych negativ

Odborné dovednosti:

— odhadnout vlastnosti nanomateriali na zaklad¢ jejich charakteristik

— urcit zakladni vlastnosti nanomateriald z vystupti analytickych metod

— navrhnout aplikovani konkrétnich nanotechnologii pro zefektivnéni zadaného biotechnologického procesu
— vyhodnotit konkrétni bionanotechnologicky systém z hlediska jeho vyhod a nevyhod

— diskutovat vyuziti nanobiotechnologii v §ir§im kontextu jak udrzitelného rozvoje, tak rizik pro spole¢nost

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Individualni prace studenti

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), Znamkou
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Pouzivané didaktické prostifedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni u¢ebni pomiicky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

NIEMEYER, C.N., MIRKIN, C.A. Nanobiotechnology: Concepts, Applications and Perspectives. Weinheim: Wiley-
VCH, 2004. ISBN 3-527-30658-7.

FRUK, L., KERBRS, A. Bionanotechnology; Concepts and Applications. Cambridge: Cambridge University Press, 2021.
ISBN 9781108429054.

Doporuéena literatura:

BAKEWELL, D. Micro- and Nano- Transport of Biomolecules. Holstebro: Ventus Publishing ApS, 2009. ISBN 978-0-
521-87700-8.

NATELSON, D. Nanostructures and Nanotechnology. Cambridge: Cambridge University Press, 2015. ISBN 978-0-521-
87700-8.

HAKEEM, K.R., PIRZADAH, T.B. Nanobiotechnology in Agriculture: An Approach Towards Sustainability. Cham:
Springer, 2020. ISBN 978-3-030-39977-1.

SHOSEYOV, O., LEVY, |. NanoBioTechnology — Biolnspired Devices and Materials of the Future. NJ: Humana Totowa,
2008. ISBN 978-1-58829-894-2.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Biotechnological Treatment of Wastewater

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0l | hod. 130 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Dva pribézné testy béhem semestru (splnéni na min. 50 %).
a dalSi poZadavky na studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Markéta Julinové, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi informacemi o zpracovani odpadnich vod biologickymi metodami.
Zakladem jsou biologické aerobni a anaerobni procesy. Obsah pifedmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do problematiky — moZnosti a sou¢asné vyuziti biotechnologickych procesi v &istirenskych procesech.

— Charakterizace slozeni odpadnich vod. Ukazatele znecisténi.

— Odpadni vody — ptivod, mnozstvi, slozZeni.

— Zékladni procesy a postupy ¢isténi vod.

— Pred¢isténi odpadnich vod pied aplikaci biologickych procesu.

— Biologické procesy ¢isténi odpadnich vod. Rozdé&leni procesti (ORP, forma biomasy, reaktorové usporadani).

— Zakladni technologické parametry. Vliv zakladnich veli¢in a parametrti na u¢innost biologickych procesi.

— Biologické aerobni ¢isténi. Spotieba kysliku pro aktivaci, prestup kysliku do vody, typy aeratorii, oxygenacni kapacita.
— Aktivace. Technologické modifikace konvenc¢nich aktivacnich procesu.

— Aktivaéni systémy biologického odstraiiovani dusiku, fosforu a spole¢ného odstraniovani dusiku a fosforu.

— Biofilmové reaktory.

— Biologické anaerobni ¢isténi.

— Anaerobni aktivace, piehled reaktori pro anaerobni ¢isténi.

— Kofenové Cistirny odpadnich vod.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— definovat zakladni pojmy z oblasti ¢isténi odpadnich vod

— definovat pozadavky na jakost vody a interpretovat kritéria Cistoty

— popsat technologie pro pred¢isténi odpadnich vod pred aplikaci biologickych procesi
— popsat biologické aerobni a anaerobni procesy c¢isténi odpadni vod

— popsat princip kofenovych Cistiren

Odborné dovednosti:

— pouzivat zakladni terminologii

— popsat hlavni pfistupy a metody pouzivané v Cistirenskych technologiich

— popsat hlavni pfistupy a metody pouzivané u biologickych aerobnich a anaerobnich procest
— charakterizovat zakladni technologické procesy realizované v praxi

— posoudit efektivitu jednotlivych procesii

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednéseni, Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvicovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizudlni/audiovizualni prostiedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratoti a moderni uc¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni rtiznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu ptipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feSeni studentil.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

HENZE, M., van LOOSDRECHT, M.C.M., EKAMA, G.A., BRDJANOVIC, D. Biological Wastewater Treatment —
Principles, Modelling and Design. London: IWA Publishing, 2008. ISBN 9781780401867. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpBWTPMDO04/biological -wastewater/biological-wastewater.

CERVANTES, F.J., PAVLOSTATHIS, S.G., van HAANDEL, A.C. Advanced Biological Treatment Processes for
Industrial Wastewaters — Principles and Applications. London: IWA Publishing, 2006. ISBN 9781780402345. Dostupné
z: https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpABTPIWPK/advanced-biological-treatment/advanced-biological-treatment.

Doporuéena literatura:

RAO, D.G. et al. (Ed.) Wastewater Treatment: Advanced Processes and Technologies. Boca Raton: CRC Press, 2013.
ISBN 9781439860458.

CELENZA, G.J. Industrial Waste Treatment Process Engineering. Volume 11, Specialized Treatment Systems. Lancaster:
Technomic, 2000. ISBN 1566767695.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim

45



https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpBWTPMD04/biological-wastewater/biological-wastewater
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpABTPIWPK/advanced-biological-treatment/advanced-biological-treatment

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Biostatistics

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 20p+0s+201 | hod. | 40 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledkii ueni | Zapocet: vytvoreni statistické prezentace na zakladé nameéfenych dat,
a dalSi poZadavky na studenta pfednesenych metod a postupli, a dale jeji praktickd obhajoba pfed tymem
studentli. Prezentace bude bodovana dvojici examinatori a pro jeji uspésné
slozeni (a udéleni zapoctu) musi student dosahnout alespon 70 %.

Zkouska: bude vyhradn¢ pisemnou formou. Studentovi bude zadano deset
témat, z nichZ polovina bude teoreticka, zbytek prakticka (student obdrzi data).
Student bude muset v ¢asovém intervalu vyhodnotit jak teoretickou, tak i
praktickou ¢ast, z nichz se kazda bude bodovat samostatné. Pro uspé$né slozeni
zkousky musi student z obou c¢asti, tj. teoretické i praktické, dosahnout
minimalné 50 % a vice. Diraz pii klasifikaci bude kladen na volbu spravnych
postupti a metod.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

prof. Dr. Ing. Vladimir Pata (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni I

Cilem pfedmétu je naudit posluchace prakticky aplikovat zakladni statistické metody na biologicka data, ktera si posluchac

sam naméti. Timto krokem vznikne t&snéjsi spojeni mezi teorii a praxi, které je v soucasnosti po absolventech tolik

pozadovano. Obsah pi‘edmétu tvori tyto tematické celky:

— Zékladni typy biologickych dat, zakladni soubor, ndhodny vybér, piesnost odhadu primérd, stiedni chyba primeér,
graficka prezentace dat.

— Nahodné veli€iny, rozdéleni pravdépodobnosti, distribuéni funkce, hustota pravdépodobnosti.

— Testovani hypotéz, testovani rozdilti dvou varianci, testovani rozdild dvou primérd, smysl a vyuziti pro biologicka data.

— Zékladni vlastnosti normalniho rozdéleni, Sikmost, Spicatost, standardizované a normované normalni rozdéleni,
Studentovo rozdéleni, jeho vlastnost, testovani typu rozdéleni pravdépodobnosti.

— Konfidenéni intervaly, smysl a interpretace, konfiden¢ni intervaly pro aritmetické priméry a smérodatné odchylky,
vyuziti v biologickych datech.

— Analyza variance, smysl a vyuziti v biologii, ur¢eni sily testi, Tukeyho a Dunnettiyv test.

— Dvoucestna analyza variance, vypocty rozkladi sum ¢tvercii a vypocty testovacich statistik.

— Transformace biologickych dat, jejich vyuziti pfi poruseni pfedpokladu normality dat, nalezeni optimalni transformace
a jeji aplikace, Box-Coksova a mocninna transformace.

— Regrese a korelace biologickych dat, princip linearni regrese, odvozeni zékladnich principi, konfidencni a predikéni
intervaly, mnohonasobna linearni regrese.

— Nelinearni regresni modely, jejich stavba, pouziti, hodnoceni. Testovani vhodnosti a sily nelinedrniho modelu
biologickych dat.

— Logisticka regrese, jeji aplikace a vyuziti v biologii.

— Rastové kiivky, jejich typy a aplikace pro biologicka data.

— Shlukova analyza, jeji typy a moznosti, postupy pfi feseni i vizualizaci vicerozmérnych biologickych dat.

— Faktorova analyza, pfedpoklady, typy, vyuzZiti v biologii.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat rizné metody sbéru biologickych dat a jejich naslednou analyzu

— definovat zakladni typy dat a jejich aplikaci v praxi

— ziskat znalosti o rtiznych typech pravdépodobnostnich rozdéleni, distribucnich funkcich a hustotach pravdépodobnosti,
které umozni lépe interpretovat biologicka data

— vysvétlit principy jednocestné a dvoucestné analyzy variance a popsat, jak tyto metody aplikovat na biologicka data a
interpretovat vysledky

— ziskat znalosti o linedrni a nelinearni regresi, vcetn¢ logistické regrese a rtstovych kfivek; tyto metody umozni
modelovat a analyzovat vztahy mezi proménnymi

Odborné dovednosti:
— efektivné prezentovat data pomoci grafii a vizualizaci, zvolit vhodny typ grafti a spravné je interpretovat
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— aplikovat rGzné transformace na biologickd data pro splnéni piedpokladl statistickych testl, nalézt optimalni
transformaci a aplikovat ji

— testovat hypotézy, véetné testovani rozdilti mezi variancemi a praméry, provadét piesné statistické analyzy a vyvozovat
zavery z dat

— ziskat dovednosti v provadéni korelacni a regresni analyzy, v¢etné vypoctu konfiden¢nich a predikénich intervald a
interpretace vysledkt

— pouzivat shlukovou analyzu pro feSeni a vizualizaci vicerozmérnych dat, vybrat vhodnou metodu a vysledky
interpretovat

— ziskat dovednosti v pouziti faktorové analyzy pro analyzu biologickych dat, pochopit pfedpoklady, typy a vyuziti této
metody v biologii

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Reseni situacnich problematik — uceni se v situacich

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzZivany vyucovaci metody:
Cviceni na pocitaci, Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Praktické procvi¢ovani, Individudlni prace studentd,
Tymova prace

Ocdekavané vysledky uceni dosaZené studiem pir‘edmétu jsou ovéiovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykont studenta, Analyza prezentace studenta, Piiprava a pfednes prezentace, Pisemna zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych u¢eben a laboratoii a moderni uéebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostfednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiali. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

BRITTON, N.F. Essential Mathematical Biology. London: Springer, 2003. ISBN 1-85233-536-X.

BRAUER, F., CASTILLO-CHAVEZ, C. Mathematical Models in Population Biology and Epidemiology. 2nd Ed. New
York: Springer, 2012. Texts in Applied Mathematics. ISBN 978-1-4614-1685-2.

Doporuéena literatura:

VITTINGHOFF, E. Regression Methods in Biostatistics: Linear, Logistic, Survival, and Repeated Measures Models. 2nd
Ed. New York: Springer, 2012. Statistics for Biology and Health. ISBN 978-1-4614-1352-3.

PAULSON, D.S. Biostatistics and Microbiology: A Survival Manual. New York: Springer, 2008. Dostupné
z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/63637.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Individual Project Il

Typ piredmétu povinny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+2s+104l  [hod.  |106 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Odevzdani a Gispésné obhajeni zpravy s vysledky experimentalni prace (min.
a dalSi poZadavky na studenta rozsah zpravy 5 normostran).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

prof. RNDr. Leona Buiitkova, Ph.D. (100% S)
vedouci individualnich projekti (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je zajistit studentovi pokracovani v individualnim rozvoji a umoznit mu vyuziti znalosti ziskanych béhem
studia pii feSeni konkrétniho praktického tkolu. Student pokracuje v individuadlnim zadani, které fesi pod vedenim
vedouciho. V ramci pfedmétu student vypracuje experimentalni praci v laboratotich Univerzity Tomase Bati, ve vybrané
firmé nebo v ramci zahrani¢niho vyjezdu na zvolenou univerzitu. Tuto praci shrne do kratké zpravy a nasledné vysledky
odprezentuje. Napln prace studenta zpravidla souvisi s védeckovyzkumnymi aktivitami konkrétniho vedouciho ¢i
pracovisté, kde bude student individualni projekt zpracovavat. Prace musi obsahovat nové poznatky v dané védecké
oblasti. Obsah piFedmétu tvori tyto tematické celky:

— Reseni projektu, laboratorni analyzy, konzultace.

— Pribézné hodnoceni a konzultace probihajiciho projektu, korekce.

— Zpracovani a analyza vysledkt feSeného projektu.

— Ptiprava prezentace projektu, konzultace.

— Prezentace koneénych vysledkd projektu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— aplikovat znalosti z absolvovaného studia a vypracovat samostatnou praci na zadané téma vcetné realizace a
vyhodnoceni vysledkt experimentu

— ovladat pravidla pro tvorbu odborného textu

— popsat teorie, metody a aplikace v ramci feSeného tématu projektu

— popsat principy pouZzitych experimentalnich technik

— vysvétlit mozna feSeni problému tykajicich se feSeného projektu

— popsat pravidla cita¢ni a publikaéni etiky a spravné uvadét pouzitou literaturu

Odborné dovednosti:

— formulovat hypotézy vzhledem k tématu feSeného projektu
— pouzit a kriticky hodnotit odborné zdroje

— volit odpovidajici vyzkumné metody

— spravng interpretovat zjisténé vysledky

— sumarizovat a samostatné formulovat zavéry

Metody vyuky |

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Individualni prace studentt

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Piiprava a pfednes prezentace, Zpracovani prezentace

Pouzivané didaktické prostiredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomucky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, oveéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiali. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu pfipojeni
zohlediiujici mobilni a desktopova feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.
Odborna literatura dle doporuceni vedouciho.

Doporudena literatura:
Individualni studijni literatura dle doporuceni vedouciho.

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.

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

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Legislation and Safety Management in Biotechnology

Typ piredmétu povinny, PZ doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho piedmétu 24p+24s+0l | hod. | 48 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Dochazka: povinna min. 80% ucast v seminafich.

a dalSi poZadavky na studenta Zapocet: dva testy, za kazdy nutno ziskat min. 65 %, jinak ho musi student psat
Znovu.
Zkouska: prokdzani znalosti z probirané latky, ustni zkouska.

Garant predmétu Ing. Eva Lorencova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyudujici

Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem piedmétu je ziskani piehledu o aktudlnich pravnich predpisech v biotechnologiich a v potravinaistvi v ramci Ceské

republiky i Evropské unie. Student si osvoji praci s legislativou a pravnimi pfedpisy a je schopen se v nich orientovat.

Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Historie pravnich predpisi, struktura a tvorba pravnich piedpisti v CR a EU.

— Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002; €. 852/2004; ¢. 853/2004; ¢. 854/2004; ¢. 882/2004; Natizeni
Komise ¢. 2073/2005; ¢. 1375/2015; Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 1069/2009.

— Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, v
platném znéni.

— Vybrané vyhlasky k Zakonu o potravinach a tabakovych vyrobcich.

— Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakond (veterinarni zakon), v platném
znéni; vybrané provadéci vyhlasky k zakonu o veterinarni péci.

— Zékon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi; vybrané provadéci vyhlasky.

— Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body.

— Zékon €. 61/1997 Sb., o lihu; Zakon ¢. 307/2013 Sb., o povinném znaceni lihu; Zakon ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi
a vinafstvi; provadéci vyhlasky.

— Predpisy CR a EU tykajici se ekologického zem&délstvi a geneticky modifikovanych organizmi a produktd.

— Dozorové organy v oblasti potravinatstvi.

— Zakon €. 255/2012 Sb., o kontrole (kontrolni fad); Zakon ¢. 500/2004 Sb. — spravni fad.

— Legislativa Evropské unie v potravinaistvi Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotiebitelim.

— Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1331/2008; ¢. 1332/2008; ¢. 1333/2008; ¢. 1334/2008; ¢. 1924/2006;
Natizeni Komise (EU) ¢. 432/2012; Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 609/2013.

— Legislativa tykajici se materialti vhodnych pro styk s potravinami.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— orientovat se v jednotlivych pravnich pfedpisech potiebnych pro potravinaisky pramysl
— popsat a vysvétlit jednotlivé pravni predpisy a jejich pozadavky

— vysvétlit vznik, schvalovani a zanik pravnich predpist

— definovat hierarchii narodni a evropské legislativy

— popsat pojem ,,systém HACCP* a funkci tohoto systému v potravinarském pramyslu

Odborné dovednosti:

— vyhledat potiebné informace v konkrétnim pravnim piedpisu a rozhodnout o vysi sankce

— prifadit situaci k odpovidajicim pravnim piedpistim

— urcit neshodu a navrhnout napravné a ovladaci opatieni

— urcit a rozlisit biologické, fyzikalni ¢i chemické nebezpeci

— stanovit zakladni legislativni naroky na provoz, surovinu a produkt v popsaném potravinaiském provozu

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednéseni, Monologicka (vyklad, prednaska, instruktaz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou)
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Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvicovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piedmétu jsou ovéirovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Ustni zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych u¢eben a laboratoti a moderni uéebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitatové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feSeni studentil.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.
http://www.psp.cz/sqw/hp.sqw?k=2060

http://eur-lex.europa.eu/

Doporucena literatura:
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
https://ec.europa.eu/food/safety/general food law en
https://www.fda.gov/default.htm

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Master Thesis

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

Rozsah studijniho piedmétu Op+6s+2001  [hod. | 206 krediti | 25

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet Forma vyuky | seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni vysledki ueni | Zapocet: seminaf min. tcast 90 %, prezentace pribéznych vysledkd prace na

a dalSi poZadavky na studenta seminafi, odevzdana diplomova prace nahrana v IS STAG, u které prob¢hla
kontrola plagiatorstvi s vysledkem, Ze se nejedna o plagiat.
Garant predmétu prof. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% s, garant je jednim z vedoucich diplomovych praci

Vyucdujici

prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% s)
vedouci diplomovych praci (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni I

Cilem pfedmétu je formou seminafe pfipravit studenty pro samostatnou tviréi vyzkumnou ¢innost pii feSeni zadaného
problému. V laboratofi nasledné student vypracuje diplomovou praci na dané téma pod vedenim ptislusného
akademického pracovnika. Cilem diplomové prace je zpracovat zadany problém jak z teoretického, tak experimentalniho
hlediska, s vyuzitim souc¢asného stavu poznani v dané oblasti. Student je veden k tomu, aby prokazal, ze je schopen fesit
a ustné i pisemné prezentovat dany problém, jakoZ i obh4jit své vlastni pfistupy k FeSeni, kriticky hodnotit védeckou
literaturu a experimentalni data a uplatnit znalosti ziskané béhem studia. Obsah piFedmétu tvori tyto tematické celky:
— Uvodni seznameni s tématy diplomové prace (literarni priizkum k problematice diplomové préce).

— Zpracovani diplomové prace (aktualni provadéci smérnice, manual, Sablona).

— Struktura diplomové prace (ivod, teoreticka ¢ast, cile prace, prakticka Cast, zavér, seznamy, ptilohy).

— Ptiprava reserSe na zadané téma. Mozné zdroje a jejich pouzivani.

— Moznosti vyhledavani. On-line databaze v Knihovné¢ UTB, licencované databaze.

— Skladba a obsah teoretické ¢asti.

— Experimentalni ¢ast a jeji obsah.

— Prace v laboratofi na diplomové praci.

— Zpracovani experimentalnich dat. Popis vysledkt prace a jejich diskuze.

— Zpusob sepsani zavéru prace.

— Moznosti citace literarnich zdroju.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— podrobné znat odbornou terminologii své specializace

— definovat spravnou strukturu diplomové prace a pravidla pro jeji vypracovani

— vyhledavat odbornou literaturu a interpretovat ji

— popsat pravidla citovani zdroji v seznamu literatury i v textu

— popsat principy, na kterych je zaloZena pfislusna experimentalni technika nebo pfislusna vypocetni metoda
— definovat spravnou strukturu prezentace diplomové prace a pravidla pro jeji pfedneseni

— popsat a vysvétlit variantni feSeni zadaného problému

Odborné dovednosti:

— samostatné zpracovat literarni resersi k zadanému tématu diplomové prace
— navrhnout a provést experiment

— konzultovat svou praci s vedoucim

— kriticky zhodnotit vysledky a formulovat zavéry z nich plynouci

— vytvortit obsdhly strukturovany text respektujici akademicky styl psani

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Demonstrace, Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Individualni prace studentti, Laborovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Reserse, Rozbor produkti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Systematické pozorovani studenta, Zpracovani
prezentace, Ptiprava a pfednes prezentace

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni u¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, vyukové poéitatové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.
Platné predpisy UTB ve Zlin¢ pro vypracovani diplomové prace.

Sablona UTB ve Zliné pro vypracovéani diplomové prace.

Doporucena literatura:

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho prace.

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.

Knihovna UTB ve Zlin¢€ (védecké databdze, generdtor citaci), https://knihovna.uth.cz/en/.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Sensory Analysis of Food

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+14l | hod. |42 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Zapodet: povinna Gcast ve cvi€enich (min. 80 %), zpracovani a prezentace
a dalSi poZadavky na studenta semestralniho projektu.

Zkouska: pisemny test (1. ¢ast — teoretické znalosti, 2. ¢ast — prakticka aplikace
statistického vyhodnocovani vysledkl ze senzorické analyzy), ktery je nutno
splnit na min. 55 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

doc. Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni

Cilem pfedmétu je prohloubeni poznatkd o senzorickém posuzovani potravin. Student ziskd znalosti o zékladnich i

pokrocilych metodach senzorické analyzy a téz o statistickém vyhodnocovani vysledkt senzorické analyzy. Pozornost je

vénovana také instrumentdlnim metodam. Obsah pi‘edmétu tvofi tyto tematické celky:

— Zékladni pojmy, uspotfadani senzorické laboratote, zdsady senzorického hodnoceni.

— Metody senzorické analyzy I (rozdilové metody, poradovy test, metody pouzivajici stupnice).

— Metody senzorické analyzy II (hodnoceni barvy a texturnich vlastnosti).

— Posuzovatelé a jejich vycvik.

— Anatomie lidskych smysla vyuzivanych v senzorické analyze 1.

— Anatomie lidskych smysla vyuzivanych v senzorické analyze II.

— Faktory ovlivitujici vanimani chuti a viing 1.

— Faktory ovlivitujici vinimani chuti a viné II.

— Akreditace senzorickych laboratofi.

— Instrumentalni metody v senzorické analyze potravin.

— Zasady statistického vyhodnocovani vysledkt senzorické analyzy potravin I (opakovani zékladnich pojmu statistiky,
vyhodnocovani rozliSovacich metod).

— Zasady statistického vyhodnocovani vysledkt senzorické analyzy potravin II (vyhodnocovani pofadovych metod).

— Zasady statistického vyhodnocovani vysledkt senzorické analyzy potravin III (vyhodnocovani stupnicovych metod I).

— Zasady statistického vyhodnocovani vysledkt senzorické analyzy potravin IV (vyhodnocovani stupnicovych metod II).

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— charakterizovat metody senzorického hodnoceni barvy potravin

— popsat metody senzorického hodnoceni textury potravin

— objasnit faktory, které ovliviiuji smyslové vnimani

— charakterizovat instrumentalni metody v senzorické analyze potravin

— popsat statistické metody vyuzivané v senzorické analyze potravin

Odborné dovednosti:

— navrhnout senzoricky dotaznik pro vybranou potravinu

— realizovat senzorické hodnoceni vybrané potraviny

— zpracovat semestralni projekt na téma senzorického hodnoceni vybrané potraviny

— prezentovat vysledky semestralniho projektu tykajiciho se senzorické analyzy vybrané potraviny
— aplikovat znalosti statistickych metod pfi vypoctu konkrétnich piikladi

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Pfednaseni, Metody prace s textem (uéebnici, knihou)

Pro dosazeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyuéovaci metody:
Analyza prezentace, Dialogicka (diskuse, rozhovor, brainstorming), Praktické procvicovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza seminarni prace, Priprava a piednes prezentace, Didakticky test, Znamkou
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Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni uéebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

LAWLESS, H.T., HEYMANN, H. Sensory Evaluation of Food, Principles and Practices. 2nd Ed. New York: Springer
Science+Business Media, 2010. ISBN 978-1-4419-6487-8.

VOILLEY, A., ETIEVANT, P. Flavour in Food. Boca Raton: CRC Press, 2006. ISBN 978-1-85573-960-4.

Doporuéena literatura:

BAIGRIE, B. Taints and Off-flavours in Food. Boca Raton: CRC Press, 2003. ISBN 0-8493-1744-4.
MEILGAARD, M.C., CIVILLE, G.V., CARR, B.T. Sensory Evaluation Techniques. 5th Ed. Boca Raton: CRC Press,
Taylor & Francis Group, 2016. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn963662481.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Principles of Food Preservation

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+14l | hod. |56 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Seminai: podminkou udéleni zapoctu z ¢asti seminafe je splnéni min. 80%

a dalSi poZadavky na studenta udasti na seminafich, napsani zapoétového testu na min. 70 %.
Laboratorni cviéeni: podminkou je absolvovani vSech cvifeni a akceptace
protokolu.

Zapocet: bude udélen za splnéni obou podminek, za seminaf a laboratorni
cvic¢eni dohromady.

Zkouska: pisemna zkouska po predchozim udéleni zapoctu. Obsahem zkousky
bude prokazani znalosti uvedenych tematickych okruhti alespoil na 60 % a na
jeho zaklad¢é doplitkové ustni zkouseni.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni I

Cilem predmétu je ziskani poznatkti o chemii a technologii konzervarenskych surovin a vyrobkut. Student ziska znalosti o
zakladnich technologickych operacich pfi vyrobé jednotlivych skupin konzervarenskych vyrobki a rovnéz o zakladnich
chemickych procesech, ke kterym béhem vyroby dochdzi. Studenti rovnéz ziskaji zakladni poznatky z oblasti obalové
techniky zaméfené na baleni konzervovanych potravin. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Chemické slozeni konzervarenskych surovin z aspektu konzervace.

— Cinitelé ovliviujici udrznost potravin a jejich klasifikace.

— Vylu€ovani mikroorganizmt z prostiedi.

— Tepelna sterilace, vypocet kontrolnich kritérii sterilaéniho rezimu.

— Aplikace osmoanabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.

— Aplikace xeroanabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.

— Aplikace psychroabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.

— Aplikace kryoabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinai'skych materialech.

— Aplikace chemoabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.

— Aplikace cenoabiotickych metod a jejich vlivy na procesy v potravinaiskych materialech.

— Prehled technologickych procest u hlavnich skupin konzervarenskych vyrob.

— Technologicka specifika pti provozni aplikaci pfimych konzerva¢nich metod.

— Technologicka specifika pii provozni aplikaci neptimych aplikaci konzervacnich metod.

— Technologie specialnich konzervarenskych vyrob.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— vysvétlit princip konzervace potravin

— rozd¢lit a popsat techniky konzervace potravin

— popsat principy uchovy potravin sterilaci, susenim, mrazenim

— popsat techniky konzervace potravin chemoanabiotickymi metodami

— popsat techniky konzervace potravin cenoanabiotickymi metodami

Odborné dovednosti:

— vypocitat sloZzeni nalevu na kompot

— stanovit hodnotu sterilaéni u¢innosti kompotu

— ptipravit pickles cenoanabiotickou cestou

— vyrobit hoi¢ici bez vyuziti konzervacnich technik

— piipravit chutney a chili omécku metodou tepelné sterilace

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednéseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Projekce (staticka, dynamicka)
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Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi€ovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piedmétu jsou ovéirovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Pisemna zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitatové programy, zdroje odborné literatury, prezentace.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feSeni studentil.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

ZEUTHEN, P., BOGH-SORENSEN, L. Food Preservation Techniques. Cambridge, UK: Woodhead Publishing, 2003.
ISBN 978-1-85573-530-9.

RAHMAN, M.S. Handbook of Food Preservation. Boca Raton: CRC Press, 2007. ISBN 978-1-57444-606-7.

Doporuéena literatura:

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

BHAT, R., ALIAS, AK., PALIYATH, G. (Eds.) Progress in Food Preservation. Chichester: Wiley-Blackwell, 2012.
Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/67472.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Physical Characteristics of Food

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 14p+0s+281 | hod. |42 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Absolvovani vSech laboratornich uloh, odevzdani vSech vypracovanych
a dalSi poZadavky na studenta protokolil z laboratornich cviceni.

Prokéazani znalosti z ptednasené latky dle sylabu pfi ustnim pfezkouseni nebo
absolvovanim pisemného zapo¢tového testu s min. 60% uspésnosti.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

prof. Ing. Lubomir Lapéik, CSc. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem piedmétu je rozvijet schopnosti studenta pochopit a zvladnout problematiku meétfeni vybranych texturnich a

fyzikalnéchemickych vlastnosti potravin modernimi metodami zalozenymi na fyzikalnich, fyzikalné¢-chemickych

principech a zédkonech umoziujicich jejich kritické zhodnoceni a vzdjemné srovnani. Obsah piedmétu tvori tyto
tematické celky:

— Uvod, zékladni veli¢iny, velikost ¢astic, mérna hmotnost, hmotnostni bilance.

— Charakteristické rozméry, sypna hmotnost, vyjadieni obsahu slozek potravin.

— Reologické vlastnosti kapalnych potravin, metody méfeni, Newtonské kapaliny.

— Reologické vlastnosti: ne-Newtonské kapaliny.

— Mechanické vlastnosti tuhych potravin, jednosmérné stlatovani, tenzor deformaéniho napéti, namahani na tah a tlak,
moduly pruznosti v tahu, v tlaku, objemovy modul pruznosti, modul pruznosti ve smyku, Poissontiv pomér.

— Viskoelasticita, modely linearni viskoelasticity, penetrometrie.

— Dynamicko-mechanicka méfeni.

— Instrumentalni metody hodnoceni textury polotuhych a tuhych potravin, empirické a imitativni metody hodnoceni
textury. Hodnoceni textury zalozené na stlaCovani, hodnoceni tuhosti, meze toku, pruznosti, pevnosti, kichkosti a
tvrdosti v Gstech, penetrometrické metody, vliv tvaru sondy a jejich pouziti, metody zalozené na protlacovani, prorazeni,
natahovani, taznosti, ohybani a krajeni.

— Aktivita vody, iontovy soucin vody, pH, Raultiv zdkon, osmot. tlak, volna a vazana voda v potravinach, adsorp¢ni
izotermy.

— Tepelné vlastnosti: entalpie, mé€rmé teplo, skupenské teplo, tepelna a teplotni vodivost, zména entalpie pii fazové
pfeméné, zmrazovani, faizovy diagram roztokd, trojny bod vody, entalpicky diagram zmrazenych potravin.

— Elektrické vlastnosti: odpor, mérna vodivost, dielektrické vlastnosti, frekvenéni zavislost, ztratovy thel, mikrovinny
ohtev. Interaktivni a neinteraktivni smési, zavislost na obsahu vody a vodni aktivité.

— Povrchové vlastnosti, emulze, pény a jejich vlastnosti.

— Optické vlastnosti a méfeni barvy potravin. Aditivni a subtraktivni miseni barev, méteni barev, trichromaticka stupnice
RGB.

— CIE trichromatickd XYZ stupnice, méfeni barevnosti potravin. Pfistroje na reflektan¢ni méfeni barvy, trichromatické
kolorimetry, difizni reflektan¢ni spektrofotometry, digitalni fotoaparaty, citlivost vnimani barev.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— znalosti o zdkladnich fyzikalnich vlastnostech potravin, jejich charakterizaci a kvantifikaci mechanickymi, optickymi,
dielektrickymi a termickymi metodami

— znalosti 0 rozdéleni potravin z hlediska jejich mechanickych vlastnosti na kiehké, pevné, mékké a tvarné

— znalosti 0 posuzovani vlastnosti potravin metodami texturni profilové analyzy

— znalosti o tepelnych vlastnostech potravin a posuzovani vhodnosti vybrané metodiky DSC, TG DTA pro méfeni obsahu
vlhkosti v potravinach

— znalosti o zakladnich typech uréovani barevnosti potravin jako napt. CIE Lab, RGB apod.

— znalosti o elektrickych a dielektrickych vlastnostech potravin a 0 vhodnosti aplikace mikrovinného piipadné indukéniho
ohfevu pfi jejich piipravé

Odborné dovednosti:

— urcit barvu kapalnych a pevnych potravin v systému L*a*b*

— posoudit typy vody ptitomné v potraviné a odhadnout jejich ptipadnou udrznost
— urcit vybrané texturni parametry potravin

— rozlisit viskoelastické, plastické a dilatantni reologické chovani potravin
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— urcit mechanické vlastnosti tuhych potravin a porovnat jejich taznost

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uéeni dosaZené studiem pir‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Rozbor produktli pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Ustni zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych u¢eben a laboratofi a moderni u¢ebni pomicky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostfednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiali. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu pfipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

FIGURA, L.O., TEIXEIRA, A.A. Food Physics: Physical Properties — Measurement and Applications. New York:
Springer, 2007. ISBN 978-3-540-34191-8.

SAHIN, S., SUMNU, S.G. Physical Properties of Foods. New York: Springer, 2006. ISBN 038730780X.

Doporuéena literatura:

HIEMENZ, P.C., RAJAGOPALAN, J. Principles of Colloid and Surface Chemistry. 3rd Rev. and Exp. Ed. New York:
Marcel Dekker, 1997. ISBN 0824793978.

ARANA, . Physical Properties of Foods: Novel Measurement Techniques and Applications. Contemporary Food
Engineering Series. Boca Raton: CRC Press, 2012. ISBN 9781439835371. Dostupné
z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/75672.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Environmental Biotechnology

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS

Rozsah studijniho piedmétu 20p+0s+201 | hod. | 40 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Zapocet: absolvovani vSech laboratornich cvieni, odevzdané a pfijaté
a dalSi poZadavky na studenta protokoly z laboratornich cviceni.
Zkouska: pisemna forma — test (min. Gspé$nost 60 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskani znalosti v oblasti Cistirenské mikrobiologie a vyskytu vlaknitych mikroorganizmi v aktivacich.
Dale jsou studenti seznameni s mikrobidlnimi procesy vyuzivanymi v technologiich dekontaminace vod, ovzdusi a pid a
s moznostmi vyuziti mikroorganizmi pro odstrafiovani nezadoucich latek z Zivotniho prostfedi. Jsou prohloubeny znalosti
o desinfekeci pitnych a primyslovych vod. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Cistirenska mikrobiologie I — Viry a bakterie v aktivacich, vyznam.

— Cistirenska mikrobiologie I — Vlo¢kotvorné a vlaknité bakterie v aktivacich, typy, vyznam.

— Cistirenska mikrobiologie III — Biologické problémy pii provozu &istiren a pii separaci kalu.

— Cistirenska mikrobiologie IV — Houby, prvoci a mnohobun&éni v aktivacich, vyznam.

— Mikrobialni odstraniovani dusiku a fosforu z odpadnich vod.

— Anaerobni mikrobialni procesy pii zpracovani Cistirenskych kalti a pfed¢istovani vod s obsahem toxickych latek.

— Biosorpce, biomethylace.

— Desinfekce vod.

— Mikrobidlni rozlozitelnost organickych polutantli — zékladni zakonitosti. Piiklady persistentnich sloucenin.

— Faktory ovliviiujici mikrobialni rozklad polutanti.

— Mikrobialni ¢isténi odpadniho vzduchu.

— Bioremediace kontaminovanych pid in situ a ex situ.

— Bioremediace kontaminovanych podzemnich vod in situ a ex situ.

— Kompostovani.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vyjmenovat skupiny mikroorganizmu, vyznamnych pro postupy ¢isténi odpadnich vod, v¢etné jejich technologického
vyznamu

— popsat postuup mikrobialniho odstrafiovani dusiku a fosforu pti ¢isténi odpadnich vod

— charakterizovat mikroorganizmy schopné rozkladat organické polutanty

— popsat vyuziti mikrobidlnich procesi pii bioremediaci kontaminovanych ptid a podzemnich vod

— vysvétlit procesy mikrobialnich rozkladi pii ¢isténi odpadnich ¢i kontaminovanych vzdusin

Odborné dovednosti:

— provést mikroskopickou kontrolu aktivovaného kalu a rozpoznat hlavni skupiny vyznamnych mikroorganizmi
— ovéfit schopnost mikroorganizmu vyuzivat organické polutanty

— ovéfit vyznamné vlastnosti degradacnich mikrobidlnich kultur pro praktické pouziti

— Ovérit moznost vyuziti kometabolickych mikrobialnich procest

— vyuzit mikroorganizmy K posouzeni toxicity latek

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Laborovani, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piedmétu jsou ovéirovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktii pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Didakticky test, Pisemnd zkouska, Znamkou
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Pouzivané didaktické prostifedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni u¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky I

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

TOMEI, M.C., DAUGULLIS, A. Ex Situ Bioremediation of Contaminated Soils: An Overview of Conventional and
Innovative Technologies. Critical Reviews in Environmental Science and Technology 43, 2107-2139, 2013.

MARA, D., HORAN, N. Handbook of Water and Wastewater Microbiology. Amsterdam: Academic Press/Elsevier, 2003.
ISBN 0124701000.

Doporuéena literatura:

NIELSEN, P.H. a kol. Re-evaluating the Microbiology of the Enhanced Biological Phosphorus Removal Process. Current
Opinion in Biotechnology 57, 111-118, 2019.

CYCON, M., MROZIK, A., PIOTROWSKA-SEGET, Z. Bioaugmentation as a Strategy for the Remediation of Pesticide-
Polluted Soil: A Review. Chemosphere 172, 52-71, 2017.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Technological Practise in Food Biotechnology

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+301  [hod. |30 krediti E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéreni vysledki uc¢eni | Min. 80% dochazka na cviceni, prezentace vystupt ze cviceni.
a dalSi poZadavky na studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100% I)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubeni praktickych zkusenosti z technologie zpracovani mléka a mléénych vyrobkid. Soucasné je
kladen diraz na nové trendy ve vyrob¢ fermentovanych masnych vyrobkli. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:
— Ptiprava mléka pro vyrobu mlécnych vyrobka.

— Ptiprava ¢istych mlékarskych kultur.

— Vyroba kysanych mléénych vyrobku I.

— Vyroba kysanych mléénych vyrobku II.

— Vyroba masla biologickym zranim.

— Vyroba syru 1.

— Vyroba syru II.

— Vyroba tvarohu.

— Zréani masa.

— Vyroba fermentovanych masnych vyrobk I.

— Vyroba fermentovanych masnych vyrobku II.

— Vyroba fermentovanych rybich vyrobku.

— Vyroba ostatnich fermentovanych zivoc¢isnych produkti.

— Vady vyrobki a jejich pficiny.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— popsat piipravu mléka na vyrobu mléénych vyrobki

— charakterizovat ptipravu ¢istych mlékarenskych kultur

— popsat vyrobu kysanych mléénych vyrobka

— popsat zrani masa

— popsat vyrobu fermentovanych masnych vyrobki

Odborné dovednosti:

— vyrobit kysané mlécné vyrobky za pouziti riznych ¢istych mlékarenskych kultur a surovinové skladby
— vyrobit maslo pomoci biologického zrani

— vyrobit syry

— vyrobit fermentované masné vyrobky s riznou surovinovou skladbou

— posoudit vliv zrani masa na vlastnosti masnych vyrobkt

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Analyza prezentace, Dialogicka (diskuse, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Praktické procvi¢ovani, Laborovani

Ocekavané vysledky ufeni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza prezentace studenta, Piiprava a pfednes prezentace

Pouzivané didaktické prostiredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizudlni/audiovizualni prostiedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni u¢ebni pomucky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitaové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné ndstroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni rtiznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu ptipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feseni studentil.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. Lund: Tetra Pak Processing Systems AB, 2015. ISBN 9789176111321.
FEINER, G. Meat Products Handbook. Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Publishing, 2006. ISBN
9781845691721.

Doporudena literatura:
FOX, P.F. Cheese: Chemistry, Physics and Microbiology. 3rd Ed. London: Elsevier, 2004. ISBN 0-1226-3651-1.
LAW, B.A,, TAMIME, A.Y. Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Malden: Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Medicinal Chemistry

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0l | hod. 130 krediti E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledki ueni | Zapocet: povinna minimalné 80% ucast v seminafich, zisk nejméné 50 %
a dalsi poZzadavky na studenta plného poctu bodl z pisemného testu v pribéhu semestru.
Zkouska: pisemna.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

doc. Ing. Stanislav Kafka, CSc. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s obecnou farmakochemii (zadkladni pojmy a definice, zakladni pojmy z

vvvvvv

vvvvvv

tematické celky:

— Zékladni pojmy a definice, principy vzajemného plisobeni organizmu a 1éCiv, vyvojové etapy 1éciv.
— Analgetika.

— Léciva centralni nervové soustavy — celkova anestetika, sedativa a hypnotika.

— Léciva centralni nervové soustavy — psychofarmaka, antiepileptika, antiparkinsonika a antimigrenika.
— Léciva vegetativni nervové soustavy — adrenergika a antiadrenergika.

— Léciva vegetativni nervové soustavy — cholinergika a anticholinergika. Myotropni spasmolytika.

— Lokalni anestetika, myorelaxancia, antitusika a expektorancia.

— Antialergika a antihistaminika.

— Léciva ob&hové soustavy.

— Léciva travici soustavy.

— Protiinfekéni a protiinvazni latky.

— Cytostatika.

— Dermatologika.

— Metody navrhovani novych 1éCiv, spravna vyrobni praxe.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— zékladni pojmy z farmakokinetiky

— zékladni pojmy z farmakodynamiky

— metody vyvoje novych léciv

— obsah a cile jednotlivych fazi testovani novych 1é¢iv

— zivotni cyklus 1éCiv

Odborné dovednosti:

— vysvétlit zakladni pojmy z oblasti farmakologie

— charakterizovat jednotlivé Grovné testovani potencialnich novych 1é¢iv

— vysvétlit principy uinkti jednotlivych terapeutickych skupin 1é¢iv na organizmus

Mvo wivr

— nakreslit strukturni chemické vzorce vybranych nejbéznéjsich 1éciv

MV vy

— popsat reakénimi schématy syntézy vybranych nejbéznéjsich 1éciv

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, prednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou

64




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni u¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné ndstroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

PATRICK, G.L., SPENCER, J. An Introduction to Medicinal Chemistry. 4th Ed. New York: Oxford University Press,
2009. ISBN 978-0-19-923447-9.

THOMAS, G. Fundamentals of Medicinal Chemistry. Wiley, 2003. ISBN 0-470-84307-1.

Doporuéena literatura:

WERMUTH, C.G. The Practice of Medicinal Chemistry. Amsterdam: Elsevier/Academic Press, 2008. ISBN 978-0-12-
374194-3.

KLEEMANN, A., ENGEL, J., KUTSCHER, B., REICHERT, D. Pharmaceutical Substances, Syntheses, Patents,
Applications. 5th Ed. Stuttgart: Thieme, 2009.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Cell Technology and Biomolecule Production

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS

Rozsah studijniho piedmétu 10p+0s+101 | hod. | 20 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledki uéeni | Klasifikovany zapocet: absolvovani vSech laboratornich cvigeni, odevzdani a
a dalsi poZzadavky na studenta uspésné obhajeni protokoli, ziskani alespont 70 % bodi v zapoctovém testu.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je ziskani znalosti o vlastnostech bakterii, kvasinek a mikroskopickych vlaknitych hub a moznostech
produkce biomolekularnich latek. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:
— Historie produkce biomolekul a ivod do bunéénych technologii.

— Bunééné kultury a linie.

— Kultivaéni média.

— Kultivaéni podminky (séra, vitaminy a suplementy v kultivaénich médiich).

— Biomolekuly jako ristové suplementy.

— Rastové faktory ovlivitujici produkci biomolekul.

— Kultury bakterii a kvasinek.

— Kultury hmyzich bungk a rostlinnych bunék.

— Bunééné produkty a simulace produkce biomolekul.

— Separace, regenerace a purifikace (napt. PHA, biosurfaktanty).

— Bioreaktory — kinetika, modelovani a dynamika rdstu producentii biomolekul.
— Simulace in vitro.

— Aplikace od laboratofe po pilotni vyrobu.

— 3D bunécny tisk v gelech na bazi polysacharidd.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— hluboké znalosti o vlastnostech bakterii, kvasinek a mikroskopickych vlaknitych hub

— znalosti 0 mozZnostech produkce biomolekularnich latek a jejich aplikaci od laboratofe po pilotni vyrobu
— znalosti o historii produkce biomolekul a pfehled bunéénych technologii

— znalosti o typech kultivaénich médii a podminek kultivace, véetné séra, vitamint a suplement

— znalosti 0 metodach simulace produkce biomolekul in vitro

Odborné dovednosti:

— kultivovat rizné typy bunécnych kultur, véetné bakterii, kvasinek, hmyzich a rostlinnych buné¢k

— separovat, regenerovat a purifikovat biomolekularni latky

— modelovat a analyzovat kinetiku a dynamiku rastu producentii biomolekul v bioreaktorech

— ziskat praktické zkuSenosti s produkci biosurfaktantt

— pracovat s bioreaktory, v€etné¢ modelovani a vyhodnoceni dynamiky riistu producentti biomolekul

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Pfednaseni, Demonstrace, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Individualni prace studentii, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovéirovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Rozbor produktii pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostiedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, oveéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni rtiznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu ptipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomicky I

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

HOCHFELD, W.L. Producing Biomolecular Substances with Fermenters, Bioreactors, and Biomolecular Synthesizers.
Boca Raton: CRC/Taylor & Francis, 2006. ISBN 9780849322709.

DELUGONSKI, J. Microbial Biotechnology in the Laboratory and Practice: Theory, Exercises, and Specialist Laboratories.
L6dz—Krakow: University of £.odz, 2023. ISBN 978-8-323-34984-6.

SINGH, H.B., VAISHNAYV, A. New and Future Developments in Microbial Biotechnology and Bioengineering:
Sustainable Agriculture: Revisiting Green Chemicals. Amsterdam: Elsevier, 2022. ISBN 9780323855815.

Doporucena literatura:

SINGH, L., YOUSUF, A., MAHAPATRA, D.M. (Eds.) Bioreactors: Sustainable Design and Industrial Applications in
Mitigation of GHG Emissions. Amsterdam: Elsevier, 2020. ISBN 9780128212646.

SINGH, V. Microbial Cell Factories Engineering for Production of Biomolecules. 1st Ed. Waltham: Elsevier, 2021. ISBN
9780128214787.

SINGH, S.P., UPADHYAY, S.K. Microbial Bioreactors for Industrial Molecules. Hoboken: Wiley, 2023. ISBN
9781119874065.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Biotechnology in Waste Management

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 10p+10s+0l | hod. | 20 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii u€eni | Ugast na seminatich (min. 80 %), zapo&tovy test (min. Gispésnost 65 %).
a dalSi poZadavky na studenta

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je studenty seznamit s principy a teorii biotechnologickych postupd vyuzivanych ve zpracovani odpada
prevazné biologického ptivodu, jejich provoznimi a ekonomickymi aspekty. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
— Principy biotechnologickych procest pro zpracovani odpad.

— Primyslové kompostovani, podstata procesu.

— Mikrobiologie kompostovani.

— Dostupné technologie priimyslového kompostovani 1.

— Dostupné technologie primyslového kompostovani II.

— Problematika omezovani zapachu a kontroly patogent.

— Kvalitativni pozadavky na kompost podle legislativy a ekonomika kompostovani.

— Anaerobni digesce princip a mikrobiologie.

— Dostupné technologie anaerobni digesce.

— Vyuzivani produktii anaerobni digesce, ekonomika provozu.

— Biorafinerie.

— Zpracovani biomasy, prvni, druhd a dalsi generace technologii.

— Problematika bioodpadu v CR.

— Budoucnost a perspektivy biotechnologického zpracovani odpadni biomasy.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— znalost mikrobiologie procesu kompostovani

— znalost technologie kompostovani a jeho variant

— znalost mikrobiologie anaerobni digesce

— znalost technologického provedeni anaerobni digesce a moznych variant

— znalost pojmu souvisejicich s konceptem biorefinery

Odborné dovednosti:

— posoudit vhodnost organického materialu pro zpracovani v technologii kompostovani
— posoudit vhodnost organického materialu pro technologii anaerobni digesce

— vyhodnotit obsah zdkladnich biogennich prvkt v materialu

— rozpoznat znaky a komponenty jednotlivych technologii

— navrhnout technologické zasahy za ucelem feSeni problémi

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednéseni, Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace studentt

Ocekavané vysledky ufeni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizudlni/audiovizualni prostiedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratoti a moderni uc¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feSeni studentil.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

EPSTEIN, E. Industrial Composting: Environmental Engineering and Facilities Management. 1st Ed. Boca Raton: CRC
Press, 2011. ISBN 9781439845318.

PANDEY, A., AWASTHI, M., ZHANG, Z. Current Developments in Biotechnology and Bioengineering. Amsterdam:
Elsevier, 2023. ISBN 9780323918749. Dostupné z: https://doi.org/10.1016/B978-0-323-91874-9.00044-9.

MUDHOO, A. Biogas Production: Pretreatment Methods in Anaerobic Digestion. Hoboken: Wiley, 2012. xxix, 320 s.
ISBN 9781118404089.

Doporucenad literatura:

GUTIERREZ-ANTONIO, C., GOMEZ-CASTRO, F.I. Biofuels and Biorefinery. Volume 2 Intensified Processes and
Biorefineries. Amsterdam: Elsevier, 2022. ISBN 9780323859158.

QURESHI, N. Biorefineries. Amsterdam: Elsevier Science, 2014. ISBN 9781322167008.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho piredmétu

Nizev studijniho pFedmétu Human Nutrition and Boarding

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+20s+0l | hod. | 40 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Zapodet: povinna min. 90% tcast na seminatich, vypracovani zadanych tikold,
a dalsi poZzadavky na studenta zapoCtovy test (min. uspésnost 70 %).
Zkouska: kombinovana (pisemna a dstni).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubit znalosti fyziologie traveni a vstiebavani zivin a seznamit studenty s nejnovéjs§imi poznatky
z oblasti vyzivy Clovéka, se zasadami racionalizace vyzivy, rozvést pozadavky na vyzivu u skupin populace se
specifickymi naroky na vyzivu. Pozornost je vénovana i rozsifeni poznatkll prevence poruch zdravi a novym trendiim.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Stavba a funkce traviciho traktu.

— Stavba a funkce pfidruzenych organti a soustav.

— Regulace motility traviciho traktu a sekrece travicich stav.

— Fyziologie traveni a vstfebavani.

— Nervova a hormonalni regulace metabolismu.

— Vyziva obyvatelstva CR, klady a nedostatky, moznosti jejiho ovliviiovani.

— Sledovani a posuzovani zdravotné vyzivového stavu populace.

— Zéasady pro racionalizaci vyzivy.

— Vyziva vybranych skupin populace.

— Vyziva a prevence poruch zdravi.

— Zékladni skupiny potravin a jejich nutri¢ni hodnoceni.

— Alternativni zptisoby stravovani.

— Vyznam doplikt stravy ve vyzive.

— Nové sméry ve vyzive.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit funkci traviciho traktu a zptisoby regulace jeho motility a sekrece

— charakterizovat roli zivin a neenergetickych slozek stravy v organizmu

— vysvétlit zvySenou potiebu jednotlivych zivin ve specifickych situacich (rtst, t€hotenstvi, sport)
— charakterizovat vliv hormonalni regulace a stresu na vyuziti pfijaté energie a zivin

— popsat soucasné alternativni vyzivové smery

Odborné dovednosti:

— popsat metody pouzivané pro hodnoceni vyzivového stavu jedince

— charakterizovat mozné dusledky nevyvazené stravy

— vysvétlit zakladni prvky vyzivy ve sportu

— vyjadfit se k nejcastéjsim mytliim ve vyziveé z pohledu souc¢asnych znalosti
— posoudit rizika a pfinosy riznych alternativnich zptisobii stravovani

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Praktické procvi¢ovani, Individualni prace studenti, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza jiné pisem. prace studenta (kazuistika, denik, plan ...), Didakticky test, Kombinovana zkouska (pisemna cast +
ustni ¢ast), Znamkou
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Pouzivané didaktické prostifedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni u¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umozniuji diverzitu pfipojeni
zohlednujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomicky |

Povinn4 literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

ALLEN, L., CABALLERO, B., PRENTICE, A.Encyclopedia of Human Nutrition. 2nd Ed. Amsterdam:
Elsevier/Academic Press, 2005. ISBN 0121501108.

GEISSLER, C., POWERS, H.J. (Eds.) Human Nutrition. 13th Ed. Oxford: Oxford University Press, 2017. ISBN
9780198768029.

Doporudena 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.

DUDEK, S.G. Nutrition Essentials for Nursing Practice. 9th Ed. Philadelphia: Wolters Cluwer, 2022. xiii, 562 s. ISBN
978-1-975172-79-4.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Authentication and Falsification of Food

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 10p+0s+201 | hod. 130 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledki uceni | Zapocet: min. 90 % dochazky na cviceni, odevzdani protokold ze cviceni.
a dalSi poZadavky na studenta Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti pisemnou
formou (zkouskovy test, min. uspésnost 50 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je navazat na znalosti organické chemie, chemie potravin a analyzy potravin, které studenti nabyli v

bakalarském stupni studia, a rozsifit jejich védomosti o metodach autentizace potravin a odhalovani jejich falSovani.

Studenti ziskaji nové dovednosti z oblasti IT, a to diky aktivnimu vyuzivani specidlniho softwaru pro vyhodnocovani

spektralnich dat a pokrocilému vyhledavani relevantnich informaci ve specializovanych odbornych databazich. Obsah

predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Autentizace a falSovani potravin v kontextu evropské legislativy.

— Kritéria autenticity a zpusoby falSovani.

— Pozadavky na analytické metody vhodné pro potvrzeni autenticity potravin.

— Validace analytickych metod uréenych pro autentizaci potravin.

— Aplikace metod pro uréovani sloZeni potravin (separa¢ni metody HPLC, CE, GC).

— Aplikace metod pro uréovani slozeni potravin (prvkové metody AAS, ICP-OES/MS).

— Aplikace metod pro urcovani slozeni potravin (prvkové metody HCN/S, X).

— Aplikace metod pro uréovani biochemickych procesit a DNA (DART-MS, PCR, RT-PCR).

— Aplikace metod pro urcovani struktury sloucenin a izotopového slozeni potravinaiskych slozek (NIR, FTIR).

— Aplikace metod pro uréovani struktury slouc¢enin a izotopového sloZeni potravinaiskych slozek (NMR, SNIFT-NMR).

— Aplikace metod pro uréovani struktury sloucenin a izotopového slozeni potravinaiskych slozek (MS, HR-MS).

— Vyuziti matematicko-statistickych postupt ke zpracovani vysledku (statistické testy vyznamnosti, metody rozpoznavani
vzoru, analyzy zakladnich komponent, korela¢ni analyza).

— Autentizace a falSovani vyrobkl na bazi ovoce a medu, vyrobkii z masa a ryb, vyrobkt na bazi oleju a tuku.

— Autentizace a falSovani vyrobkl na bazi kavy, ¢aje, cerealii, mléénych vyrobki a mléka.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— legislativni aspekty autentizace a falSovani potravin

— zékladni autentiza¢ni kritéria, podle kterych se hodnoti potraviny vSeobecné

— prehled analytickych metod, které se pouzivaji pro ucely prokazani nebo vylouéeni falSovani
— prehled o hlavnich potravinaiskych komoditach a moznostech jejich falSovani

— metody prokazujici falSovani v jednotlivych komoditach véetné statistického hodnoceni

Odborné dovednosti:

— provést bézné zpiisoby zpracovani a piipravy vzorki pro analyzu vybranych analyti

— provést bézné zpisoby izolace analytli z matrice

— provést bézné zplsoby oddéleni matrice od analytu

— provést bézné analyzy vybranych analyti metodami MAS, HPLC a GC ave spojeni s MS

— vyhodnotit a interpretovat namétené vysledky s ptipadnym statistickym zpracovanim ve vztahu k falSovani

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyuéovaci metody:
Laborovani, Praktické procviovani

Ocekavané vysledky uéeni dosaZzené studiem pFedmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktii pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Pisemna zkouska, Znamkou
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Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ué¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, oveéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky I

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

NIELSEN, S.S. Food Analysis. 5th Ed. New York: Springer, 2017. ISBN 978-3-319-45774-1.

SUN, D.W. Modern Techniques for Food Authentication. Amsterdam, Boston: Elsevier/Academic Press, 2008. ISBN
9780123740854.

Doporuéena literatura:

NELMS, S.M. ICP Mass Spectrometry Handbook. Oxford: Blackwell, 2005. ISBN 978-1-405-10916-1.

POMERANZ, Y., MELOAN, C.E. Food Analysis — Theory and Practice. 3rd Ed. New York: ITP, 1994. ISBN 978-1-
4615-69985.

GROB, R.L., BARRY, E.F. (Eds.) Modern Practice of Gas Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons, 2004.
ISBN 978-0-471-22983-4.

MEYER, V.R. Practical High-Performance Liquid Chromatography. 4th Ed. New York: J. Wiley and Sons, 2004. ISBN
978-0-470-68218-0.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustfedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Academic Skills in English

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+20s+0I | hod. | 20 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Pozadavky k uspésnému zakonéeni predmétu:

a dalSi poZadavky na studenta 1. Dochazka (minimum: 80 %).

2. Aktivni GCast v seminafi (pravidelné tkoly).

3. Plnéni kurzu v programu Moodle.

4. Pisemny test a abstrakt pro vlastni diplomovou préci.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je pripravit studenty pro praci s textem a psani odbornych texti v angli¢tin€ z pohledu jazyka a stylu na
urovni B2+ podle Spolecného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Studenti se zdokonali v praci s autentickymi
materidly. Dtraz je kladen na autenti¢nost, gramatickou spravnost a aplikacni dovednosti, na psani odbornych textd v praxi
védeckého pracovnika a jejim cilem je seznamit studenty s riznymi typy textd tak, aby byl student schopen zpracovani
vlastniho odborného ¢lanku nebo diplomové prace v anglicting. Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:

— Formalni a neformalni jazyk, struktura véty, trpny rod.

— Parafrazovani, synonyma, antonyma, slovesa pro nepiimou fec.

— Odstavec a jeho struktura, topic sentence, hlavni argument a podporujici dikazy.

— Jazykova koheze a pouziti spojek.

— Spravna sila tvrzeni.

— Struktura cause-effect.

— Jazyk pro porovnavani.

— Popis diagramt a vysledki.

— Korektura.

— Abstrakt.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:

— identifikovat specifika akademického a technického jazyka

— aplikovat formalni ¢lenéni odborné prezentace

— aplikovat formalni ¢lenéni pro shrnuti odborného textu

— identifikovat vérohodnost literarnich zdroji

— rozpoznat rozdil mezi védeckym faktem, nazorem a spekulaci

Odborné dovednosti:

— napsat srozumitelné podrobné texty na velké mnozstvi témat, pfedat informace, obhajovat nazor

— rozlisit a pouzit vhodny registr v ramci své studijni specializace

— analyzovat obsah odborného textu v ramci své studijni specializace

— zvladat feCové dovednosti ¢teni, psani, poslech a mluveni na jazykové tirovni B2 podle SERRJ 2020
— vyjadrit zdkladni znalosti z oboru podle zapsaného studijniho programu v anglickém jazyce

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Analyza textu, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning, Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Individualni prace studentti, Prace studentl ve dvojicich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta, Pisemna zkouska, Zndmkou

Pouzivané didaktické prostiedky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uc¢eben a laboratoii a moderni u¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomiicky I

Povinna literatura:

BYGRAVE, J. Reflect Listening & Speaking 5. National Geographic, 2022. ISBN 9780357449219.
WILLIAMS, J. Reflect Reading & Writing 5. National Geographic, 2022. ISBN 9780357448588.
Vlastni materialy v e-learningové podob¢.

Doporudena literatura:

De CHAZAL, E., McCARTER, S. Oxford EAP: A Course in English for Academic Purposes — Upper-Intermediate.
Oxford: Oxford University Press, 2012. ISBN 9780194001847.

SARAAKI, J. How to Write a Scientific Paper. Independently Published, 2018. ISBN 9781730784163.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho pFedmétu Business Activities 11

Typ piredmétu povinné volitelny doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 10p+10s+0l | hod. | 20 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledku uceni zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni | Min. 80% aktivni Gcast na seminafi, vypracovani seminarni prace, ovéfeni
a dalsi poZzadavky na studenta znalosti pisemnou formou — pisemna zkouska (min. Gspésnost 65 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucdujici

doc. Ing. Petr Novak, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pifedmétu je seznamit studenty s podnikatelskym prostiedim v Ceské republice a v Evropské unii. Studenti ziskaji
zakladni znalosti z oblasti podnikani, zakladani vlastnich podnikatelskych subjektl a fizeni takto vzniklych subjekti.
Budou se orientovat v problematice tvorby podnikatelského planu, pravnim minimu pro zalozeni a vznik firmy, a to jak
fyzické osoby, tak pravnické osoby. Budou dale znat zakladni ekonomické vazby a fungovani firem. Studenti budou
schopni vytvotit si vlastni podnikani, zaloZit vlastni podnikatelsky subjekt a spoéitat jeho ekonomickou efektivnost. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do podnikani, podnikatelské prostiedi.

— Podnikatelské prostfedi v Evropské unii.

— Pravni aspekty podnikani a pravni formy podnikani v CR.

— Zivotni cyklus podniku, vznik a zanik podniku.

— Zivnostenské pravo.

— Zalozeni fyzické a pravnické osoby.

— Podpora podnikani.

— Zéklady podnikové ekonomiky.

— Rizeni nakladii, vynosti a vysledku hospodatent.

— Majetkova a kapitalova struktura podniku.

— Zaklady financi a finan¢niho fizeni v podniku.

— Danové aspekty v podnikani.

— Tvorba podnikatelského planu.

— Bankovni soustava a pojistovny v Ceské republice.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— prehled o zakladnim fungovani hospodafstvi a ekonomického prostredi

— prehled o zakladnim legislativnim ramci fungovani ekonomickych subjektti véetn¢ ramce danového s dirazem na
podnikani a podnikatelskou ¢innost

— prehled o nejcastéjsich pravnich formach podnikani

— postupy aplikované pfi zahajeni a rozjezdu podnikatelské ¢innosti

— piehled zakladt fizeni a ekonomickych souvislosti podnikatelskych subjektt (firem)

Odborné dovednosti:

— porovnat pohledy raznych ekonomickych modeli na kliCové ekonomické kategorie a mechanismy v ramci
ekonomického prostredi

— rozumét zékladnim aspektim ekonomického fizeni firem

— aplikovat spektrum zékladnich ekonomickych nastroji pro podporu manazerského rozhodovani ve firmach

— navrhnout, analyzovat a aplikovat podnikatelské business modely a vyhodnotit jejich efektivnost

— vyhodnotit a analyzovat podnikatelskou myslenku, navrhnout vlastni podnikatelsky zdmér a zalozit si vlastni firmu

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologické (vyklad, prednéaska, instruktaz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Individualni prace studentt,
Tymova prace

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzZivany vyucovaci metody:
Demonstrace, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem pi‘edmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza semindrni prace, Priprava a piednes prezentace, Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni u¢ebni pomtcky, zejm.
dataprojekce, vyukové pocitacové programy, zdroje odborné literatury, prezentace, modely.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod
prostiednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0, které — nejen v piipadech distanéni vyuky — slouzi k zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace a sdileni riznorodych vyukovych materiald. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu pfipojeni
zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Vyukové materialy v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.

MOSEY, S., NOKE, H., KIRKHAM, P. Building an Entrepreneurial Organisation. London: Routledge, Taylor & Francis
Group, 2017. 138 s. Routledge Masters in Entrepreneurship. ISBN 978-1-138-86113-8.

FILLIS, 1., TELFORD, N. (Ed.) Handbook of Entrepreneurship and Marketing. Cheltenham, UK: Edward Elgar
Publishing, 2022. xix, 456 s. ISBN 978-1-78536-458-7.

Doporucena literatura:

JOHN, V. How to Run a Business without Risk: The Truth Revealed about Business Risk: Ten Interviews with
Experienced Entrepreneurs and Advisors. London: Meriglobe Business Academy, 2017. 247 s. ISBN 9781911511144,
SHELTON, H. The Secrets to Writing a Successful Business Plan: A Pro Shares a Step-by-Step Guide to Creating a Plan
that Gets Results. Upd. and Exp. Ed. Rockville: Summit Valley Press, 2017. 312 s. ISBN 978-0-9899460-3-2.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim
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Personalni zabezpeceni — prehled vyuéujicich

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Piijmeni Jméno Tituly Vztah Vztah Garantovani Odbornik
k V§* k soudasti VS§* predmétii Z praxe
(typ/rozsah/do kdy)| (typ/rozsah/do kdy)| ZT/PZ
Buckova Martina Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N
Buiikova Leona prof. RNDr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N ZT,PZ
Filip Jaroslav Ing., PhD. pp./40/N pp./40/N
Fisera Miroslav doc. Ing., CSc. pp./20/N pp./20/N
Gal Robert Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N
Janalikova Magda doc. Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N Pz
Jancova Petra Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N Pz
Julinova Markéta doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N
Kafka Stanislav doc. Ing., CSc. pp./40/N pp./40 /N
Koutny Marek prof. Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N T
Lapcik Lubomir prof. Ing., CSc. pp./40/N pp./40/N
Lazarkova Zuzana doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N
Lorencova Eva Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40 /N Pz -
Mokrej§ Pavel prof. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N Pz
Novak Petr doc. Ing., Ph.D. pp./40/N
Orsavova Jana Magr., Ph.D. pp./40/N --- --- ---
Pachlova Vendula doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N Pz
Pata Vladimir prof. Dr. Ing. pp./40/N pp./40/N
Pecha Jiti doc. Ing., Ph.D. pp./40/N Pz
Pleva Pavel Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N
Purevdorj Khatantuul |Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N Pz
Salek E:CkgT;ggs doc. Ing., Ph.D. pp. /40 /N pp. /40 /N Pz
Sumczynski | Daniela doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N Pz
Seré Jana Ing., Ph.D. pp. /40 / N pp. /40 /N

* pp. — pracovni pomér; 40 (20) — rozsah v hod/tyd; N — doba neur¢ita
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Martina Buékova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k V§ pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na souéasti VS, kter4 uskutetiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, p¥ip. dalsi zapojeni do uskutecfiovani
studijniho programu

Human Nutrition and Boarding (100% 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

2005: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materialii, 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 tstav vodohospodarsky 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 kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 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 konino na V§ 55 90 | neevid.

. . . H-index 3/5
WoS/Scopus

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

VALSIKOVA-FREY, M., MLCEK, J., BUCKOVA, M. (20%), ADAMKOVA, A., ADAMEK, M., JURIKOVA, T.:
Influence of varieties and mulching on the quality and quantity of vegetable pepper yield. Horticulturae 8(11), 1035, 2022.
ISSN 2311-7524. Dostupné z: https://www.mdpi.com/2311-7524/8/11/1035. Jimp (Q1)

MLCEK, J., ADAMEK, M., ADAMKOVA, A., MATYAS, J., BUCKOVA, M. (5%), MRAZKOVA, M., VICHA, R,
VYCHODIL, R., KNIZKOVA, 1., 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, I., 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.
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Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences 14, 854-861, 2020. ISSN 1337-0960. https://doi.org/10.5219/1433. JSC
(Q3)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Leona Buiikova Tituly | prof. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy [N

Typ vztahu na souéasti VS, kter4 uskutetiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

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

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

studijniho programu

Analysis of Microorganisms and Their Products (50% p)
Individual Project I, 1l (100% s, garant predmétu, jeden z vedoucich individualnich projekti)
Master Thesis (100% s, garant piedmétu, jeden z vedoucich DP)

Prevention of Misuse of Biotechnological Applications (100% p)
Use of Microorganisms in Biotechnology (100% p)

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

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
piredmétu

(nepovinny udaj)
Pocet hodin za semestr

Bioanalytické metody

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

2/LS

Prednasejici

Cytologie a morfologie
mikroorganismt

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

— Technologie potravin

2/LS

Garant, Pfednasejici

Environmentalni biologie

Bc Materialy a technologie
— Ochrana zivotniho prostredi

1/LS

Prednasejici

Kultiva¢ni techniky a
biotechnologické aplikace

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

3/1ZS

Garant, Prednasejici,
Vede seminaf

Mikrobiologické prostiedi
obuvi

Bc Materialy a technologie
— Vyroba a konstrukce obuvi

3/1ZS

Garant, Prednasejici

Mikrobiologie potravin

NMgr Technologie potravin

1/ZS

Garant, Prednasejici,
Vede seminar

Molekularni biologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

NMgr Environmentéalni
inzenyrstvi

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek

NMgr Technologie potravin

2/LS

1/LS

Garant, Prednasejici

Obecna mikrobiologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi

2/ZS

3/1ZS

Garant, Pfednasejici,
Vede seminar

Oborovy seminar

NMgr Environmentéalni
inzenyrstvi

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi

1/LS
2/LS
2/LS

Vede seminar
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Bc Technologie a hodnoceni

Potravinarska mikrobiologie -
potravin

3/ZS | Garant, Pfednasejici

Bc Technologie a hodnoceni

. otravin )
Tradi¢ni a pramyslové P s 1 Garant, Pfednasejici
prumy — Potravinaiské 3/ZS i Jict,

biotechnologie biotechnologic a aplikovana Vede seminafr

mikrobiologie

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

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

Piehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let:
2019 — dosud: UTB Zlin, FT, doktorsky SP Chemie a technologie potravin, SO Technologie potravin

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 32 BP, 35 DP, 5 DisP.

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

Biotechnologie 2010 SPU Nitra, SR Wo0S | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 1245 | 1404 |neevid.
. . . H-index

Technologie potravin 2021 UTB Zlin WoS/Scopus 21/22

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpeCovanym predmétim

KLEMENTOVA, L., PUREVDORJ, K., BUTOR, 1., JANCOVA, P., BABKOVA, D., BUNKA, F., BUNKOVA,
L. (25%0): Reduction of histamine, putrescine and cadaverine by the bacteria Lacticaseibacillus casei depending on selected
factors in the real condition of the dairy product. Food Microbiology 117, Article Number 104391, 2024. ISSN 0740-0020.
Jimp (Q1)

PUREVDORYJ, 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, I, 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)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum

82




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Jaroslav Filip Tituly | Ing., PhD.
Rok narozeni 1983 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Bionanotechnology (100% 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

2013: STU Bratislava, FCHPT, SP Biotechnologie, obor Biotechnologie, PhD.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2017 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2023 feditel Ustavu inZenyrstvi ochrany Zivotniho prostiedi (pp.)
01/2016 — 12/2016: CAM, Qatar University, Qatar, vyzkumny pracovnik (pp.)
2013 —2016: CHU SAV, Bratislava, vyzkumny pracovnik (pp.)

ZkusSenosti S vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 1 BP, 6 DP.

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

WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 1138 | 1248 | neevid.
H-index

WoS/Scopus 16/18

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

ZABIEROWSKI, P., OSICKA, J., STASTNY, J., FILIP, J. (35%): Imprinting of different types of graphene oxide with
metal cations. Electrochimica Acta 434, 141307, 2022. Jimp (Q1)

SOTOLAROVA, J., VINTER, S., FILIP, J. (35%): Cellulose derivatives crosslinked by citric acid on electrode surface as
a heavy metal absorption/sensing matrix. Colloids and Surfaces A — Physicochemical and Engineering Aspects 628, 127242,
2021. Jimp (Q2)

FILIP, J. (35%), VINTER, S., SKACELIK, P., SOTOLAROVA, J., BORSKA, K., OSICKA, J.: Silver integrated with
carbonaceous 2D nanomaterials as an electrocatalyst for reductive dechlorination of chloroacetanilide herbicide. Journal of
the Electrochemical Society 168, 037504, 2021. Jimp (Q2)

FILIP, J. (100%): Glyconanobiotechnology for medical applications. /n: BERTOK, T. (Ed.): Glyconanotechnology:
Nanoscale Approach for Novel Glycan Analysis and their Medical Use. Jenny Stanford Publishing, 2020. C

FILIP, J. (25%), ZAHAVIR, S., LORENCOVA, L., BERTOK, T., BIN YOUSAF, A., MAHMOUD, K.A., TKAC, J.,
KASAK, P.: Tailoring electrocatalytic properties of Pt nanoparticles grown on TisC,Tx MXene surface. Journal of the
Electrochemical Society 166, H54-H62, 2019. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

01 —12/2016: CAM, Qatar University, Qatar, postdoc pobyt (12 mésicit)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Miroslav FiSera Tituly | doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1958 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 20 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 20 dokdy [N
Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
AMBIS Brno pp. 2

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

Authentication and Falsification of Food (100% 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

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2022 — dosud: AMBIS Brno, Katedra ekonomiky a managementu, docent (AP) (pp.)

2018 — 2022: VSOH Brno, Katedra gastronomie, hotelnictvi a cestovniho ruchu, docent (pp.)

2016 — 2018: VSOH Brno, Katedra gastronomie, hotelnictvi a cestovniho ruchu, docent, vedouci katedry (pp.)
2013 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, docent, od r. 2016 pp./20 (pp.)

2011 —2013: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, feditel (pp.)

2008 — 2011: UTB Zlin, FT, Ustav biochemie a analyzy potravin, docent a zastupce feditele (pp.)

2000 — 2006: VUT Brno, FCH, Ustav chemie potravin a biotechnologii, feditel (pp.)

1994 —2008: VUT Brno, FCH, odborny asistent, docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 1 BP, 6 DP, 2 DisP.

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

Analyticka chemie 1998 VUT Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na V§ 518 643 | neevid.
H-index

WoS/Scopus 13714

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

SUMCZYNSKI, D., FISERA, M. (20%), SALEK, R.N., ORSAVOVA, J.: The effect of flake production and in vitro
digestion on releasing minerals and trace elements from wheat flakes: The extended study of dietary intakes for individual
life stage groups. Nutrients 15(11), 2509, 2023. https://doi.org/10.3390/nu15112509. Jimp (Q1)

FISERA, M. (40%), SUSTOVA, K., TVRZNIK, P., VELICHOVA, H., 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), e5975, 2022. https://doi.org/10.55251/jmbfs.5975. Jimp
(Q3)

ADAMKOVA, A., MLCEK, J., ADAMEK, M., FISERA, M. (10%), BORKOVCOVA, M., BEDNAOVA, M.,
HLOBILOVA, V., VOJACKOVA, K.: Effect of temperature and feed on the mineral content and the content of selected
heavy metals in mealworm. Journal of Elementology 3, 2020. ISSN 1644-2296. DOI 10.5601/jelem.2019.24.4.1932. Jimp
(Q4)

FISERA, M. (40%), KRACMAR, S., SUSTOVA, K., TVRZNIK, P., VELICHOVA, H., FISEROVA, L., KUBAN, V.:
Effects of the lactation period, breed and feed on amino acids profile of mare’s milk. Potravinarstvo Slovak Journal of Food
Sciences 14, 2020. https://doi.org/10.5219/1344. JSC (Q3)
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

MUNSTER, L., CAPAKOVA, Z., FISERA, M. (20%), KURITKA, I, VICHA, J.: Biocompatible dialdehyde
cellulose/poly(vinyl alcohol) hydrogels with tunable properties. Carbohydrate Polymers 218, 333-342, 2019. DOI
10.1016/j.carbpol.2019.04.091. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Robert Gal Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahuk V8 | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalii sou¢asna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Biotechnology in Food Production of Animal Origin (40% 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 materialt a
produktd, 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 2015 — 2024: 23 BP, 27 DP.

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

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ 145 130 30

. - . H-index 6/4
WoS/Scopus

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym 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, I., 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 zahrani¢i

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

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Magda Janalikova Tituly | doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1979  |typ vztahuk V8 | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N
Dalii sou¢asna 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 uskutec¢iiovani

studijniho programu

Environmental Biotechnology (100% p)
Genetically Modified Organisms in Food (50% p)
Hygienic-clinical Microbiology (100% p)

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

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
predmétu

(nepovinny udaj)
Pocéet hodin za semestr

Cytologie a morfologie
mikroorganismt

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

— Technologie potravin

2/LS

Prednasejici

Environmentalni biologie

Bc Materialy a technologie
— Ochrana zivotniho prostiedi

/LS

Prednasejici

Laboratof mikrobiologie
potravin

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

NMgr Technologie potravin

3/LS

1/LS

Garant, Cvicici

Molekularni biologie

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek

NMgr Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

1/LS

2/LS

Garant, Prednasejici,
Cvidici

Obecna mikrobiologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

2/1ZS

Cvilici, Vede seminaf

Oborovy seminaf

NMgr Environmentéalni
inzenyrstvi

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi

1/LS
2/LS
2/LS

Vede seminar

Potravinaiska mikrobiologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

3/ZS

Cvicéici

Semestralni projekt

NMgr Biomateridly a
kosmetika

2/1ZS

Cvicéici

Zaklady rekombinantnich
technologii

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana

mikrobiologie

3/LS

Garant, Pfednésejici,
Vede seminaf

Udaje o vzdélani na VS

87




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

2009: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2005 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2023 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 5 BP, 12 DP.

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

Technologie potravin 2023 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 281 361 | neevid.
H-index

WoS/Scopus 11/12

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpefovanym piedmétim

SEDLARIKOVA, J., JANALIKOVA, M. (25%), EGNER, P., PLEVA, P.: Poloxamer-based mixed micelles loaded with
thymol or eugenol for topical applications. ACS Omega 9(22), 23209-23219, 2024. ISSN 2470-1343.
https://doi:10.1021/acsomega.3c08917. Jimp (Q2)

BARTOSOVA, L., SEDLARIKOVA, J., PEER, P., JANALIKOVA, M. (25%), PLEVA, P.: Antibacterial and antifouling
efficiency of essential oils-loaded electrospun polyvinylidene difluoride membranes. International Journal of Molecular
Sciences 24(1), 423, 2023. ISSN 1661-6596. https://doi.org/10.3390/ijms24010423. Jimp (Q1)

EGNER, P., PAVLACKOVA, J., SEDLARIKOVA, J., PLEVA, P., MOKREJS, P., JANALIKOVA, M. (20%): Non-
alcohol hand sanitiser gels with mandelic acid and essential oils. International Journal of Molecular Sciences 24(4), 3855,
2023. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms24043855. Jimp (Q1)

PLEVA, P., BARTOSOVA, L., MACALOVA, D., ZALESAKOVA, L., SEDLARIKOVA, J., JANALIKOVA, M. (30%):
Biofilm formation reduction by eugenol and thymol on biodegradable food packaging material. Foods 11(1), 2, 2022. ISSN
2304-8158. https://doi.org/10.3390/foods11010002. Jimp (Q2)

PEER, P., JANALIKOVA, M. (25%), SEDLARIKOVA, J., PLEVA, P., FILIP, P., ZELENKOVA, J., OPALKOVA
SISKOVA, A.: Antibacterial filtration membranes based on PVDF- co - HFP nanofibers with the addition of medium-chain
1-monoacylglycerols. ACS Applied Materials & Interfaces 13(34), 41021-41033, 2021. ISSN 1944-8244,
https://doi.org/10.1021/acsami.1c07257. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

2024: University of Nottingham, Nottingham, Velka Britanie (5 mésict)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Petra Janéova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1982  [typvztahuk VS |pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

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

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

Analysis of Microorganisms and Their Products (50% p)
Branch Seminar (100% s)
Toxicology (100% p)

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

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

Bc Materialy a technologie 3/LS
— Ochrana zivotniho prostredi
Bc Technologie a hodnoceni | 2/LS
Bioanalytické metody potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Garant, Prednasejici,
Vede seminar

Bc Materialy a technologie
— Biomaterialy a kosmetika
Biochemie | — Ochrana zivotniho prostiedi |2/ZS | Vede seminaft
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

NMgr Environmentalni

Environmentalni analyza S
Inzenyrstvi

1/LS | Garant, Piednasejici

NMgr Environmentalni

Environmentalni toxikologie |. . ¥, ",
Inzenyrstvi

1/ZS | Garant, Piednasejici

Bc Materialy a technologie
— Biomaterialy a kosmetika
Laboratof biochemie — Ochrana zivotniho prostiedi |2/LS | Cvicici
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

Udaje o vzdélini na VS

2010: UP Olomouc, LF, SP Lékaiska chemie a biochemie, obor Lékaiska chemie a biochemie, Ph.D.

Udaje 0 odborném piisobeni od absolvovini VS

09/2010 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)
2008 — 2010: UP Olomouc, LF, odborny pracovnik, od 09/2009 védecky pracovnik (pp.; uvazek 0,25)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 6 BP, 3 DP, 1 DisP.

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

WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 867 841 | neevid.
H-index

- - o WoS/Scopus 11710

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

89




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

BUTOR, I., JANCOVA, P. (25%), PUREVDORIJ, K., KLEMENTOVA, L., KLUZ, M., HUNOVA, 1., PISTEKOVA, H.,
BUNKA, F., BUNKOVA, L.: Effect of selected factors influencing biogenic amines degradation by Bacillus subtilis
isolated from food. Microorganisms 11(4), 1091, 2023. ISSN 2076-2607. Jimp (Q2)

SOPIK, T., LAZARKOVA, Z., SALEK, RN., TALAR, J., PUREVDORJ, K., BUNKOVA, L., FOLTIN, P., JANCOVA,
P. (5%), 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(14), 2004, 2022. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

PISTEKOVA, H., JANCOVA, P. (20%), BUNKOVA, L., SOPIK, T., MARSALKOVA, K., BERCIKOVA, L., BUNKA,
F.: Detection and relative quantification of amine oxidase gene (yobN) in Bacillus subtilis: Application of real-time
quantitative PCR. Journal of Food Science and Technology 59(3), 909, 2022. ISSN 0022-1155. Jimp (Q2)

JANCOVA, P. (35%), PACHLOVA, V., CECHOVA, E., CEDIDLOVA, K., SERA, J., PISTEKOVA, H., BUNKA, F.,
BUNKOVA, L.: Occurrence of biogenic amines producers in the wastewater of the dairy industry. Molecules 25(21), 5143,
2020. ISSN 1420-3049. Jimp (Q2)

PISTEKOVA, H., JANCOVA, P. (20%), KLEMENTOVA, L., BUNKA, F., SOKOLOVA, I, SOPiK, T,
MARSALKOVA, K., AMARAL, O.M.R.P., BUNKOVA, L.: Application of gPCR for multicopper oxidase gene (MCO)
in biogenic amines degradation by Lactobacillus casei. Food Microbiology 91, 103550, 2020. ISSN 0740-0020. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

2009: University of Birmingham, Birmingham, Velka Britanie (3 mésice)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Markéta Julinova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1978  |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Biotechnological Treatment of Wastewater (100% p)

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

2004: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materialii, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2001 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2018 docent (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 7 BP, 5 DP, 1 DisP.

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

Ochrana zivotniho prostiedi 2018 VSB - TU Ostrava WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 409 450 | neevid.
H-index

WoS/Scopus 1112

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

JULINOVA, M. (40%), SASINKOVA, D., MINARIK, A., KASZONYIOVA, M., KALENDOVA, A., KADLECKOVA,
M., FAYYAZBAKHSH, A., KOUTNY, M.: Comprehensive biodegradation analysis of chemically modified poly (3-
hydroxybutyrate) materials with different crystal structures. Biomacromolecules 24(11), 4939-4957, 2023. Jimp (Q1)

JULINOVA, M. (55%), VANHAROVA, L., SASINKOVA, D., KALENDOVA, A., BURESOVA, I.: Characterization
and biodegradation of ternary blends of lignosulfonate/synthetic zeolite/polyvinylpyrrolidone for agricultural
chemistry. International Journal of Biological Macromolecules 213, 110-122, 2022. Jimp (Q1)

SASINKOVA, D., SERBRUYNS, L., JULINOVA, M. (30%), FAYYAZBAKHSH, A., DE WILDE, B., KOUTNY, M.:
Evaluation of the biodegradation of polymeric materials in the freshwater environment — An attempt to prolong and
accelerate the biodegradation experiment. Polymer Degradation and Stability 203, 110085, 2022. Jimp (Q1)

VANHAROVA, L., JULINOVA, M. (50%), JURCA, M., MINARIK, A. VINTER, S. SASINKOVA, D.,
WRZECIONKO, E.: Environmentally friendly polymeric films based on biocarbon, synthetic zeolite and PVP for
agricultural chemistry. Polymer Bulletin 1-28, 2022. Jimp (Q2)

JULINOVA, M. (55%), VANHAROVA, L., JURCA, M., MINARIK, A., DUCHEK, P., KAVECKOVA, I,
ROUCHALOVA, D., SKACELIK, P.: Effect of different fillers on the biodegradation rate of thermoplastic starch in water
and soil environments. Journal of Polymers and the Environment 28, 566-583, 2020. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Stanislav Kafka Tituly | doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1954  |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Medicinal Chemistry (100% 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

1982: VSCHT Praha, FCHT, obor Organicka chemie, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1997 — dosud: VUT Brno/UTB Zlin, FT, akademicky pracovnik — docent (pp.)

ZkuSenosti S vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 8 DP, 2 DisP.

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

Organicka chemie 1997 MU Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 317 271 | neevid.
H-index

WoS/Scopus 12/12

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

KLASEK, A., KAFKA, S. (20%), RUDOLF, O., LYCKA, A., ROUCHAL, M., BEDNAR, L.: Reaction of tertiary 2-
chloroketones with cyanide ions: Application to 3-chloroquinolinediones. ChemistryOpen 10, 645-652, 2021. ISSN 2191-
1363. Jimp (Q3)

MILICEVIC, D., KIMMEL, R., URANKAR, D., PEVEC, A., KOSMRLYJ, J., KAFKA, S. (39%): Preparation of quinoline-
2,4-dione functionalized 1,2,3-trialzol-4-ylmethanols, 1,2,3-triazole-4-carbaldehydes and 1,2,3-triazole-4-carboxylic acids.
Acta Chimica Slovenica 67, 421-434, 2020. ISSN 1318-0207. Jimp (Q4)

MILICEVIC, D., KIMMEL, R., GAZVODA, M., URANKAR, D., KAFKA, S. (43%), KOSMRLJ, J.: Synthesis of
bis(1,2,3-triazole) functionalized quinoline-2,4-diones. Molecules 23,2310, 2018. ISSN 1420-3049. Jimp (Q2)

DE MACEDO, M.B., KIMMEL, R., URANKAR, D., GAZVODA, M., PEIXOTO, A., COOLS, F., TORFS, E.,
VERSCHAEVE, L., LIMA, E.S., LYCKA, A., MILICEVIC, D., KLASEK, A., COS, P., KAFKA, S. (17%), KOSMRLJ,
J., CAPPOEN, D.: Design, synthesis and antitubercular potency of 4-hydroxyquinolin-2(1H)-ones. European Journal of
Medicinal Chemistry 138, 491-500, 2017. ISSN 0223-5234. Jimp (Q1)

KREMEN, F., GAZVODA, M., KAFKA, S. (35%), PROISL, K., SRHOLCOVA, A., KLASEK, A., URANKAR, D.,
KOSMRLYJ, J.: Synthesis of 1,4-benzodiazepine-2,5-diones by base promoted ring expansion of 3-aminoquinoline-2,4-
diones. Journal of Organic Chemistry 82, 715-722,2017. ISSN 0022-3263. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

09/1996 — 11/1996: Univerzita v Ljubljané, Slovinsko, vyzkumny pracovnik (3 mésice)
10/1991 — 07/1993: Univerzita v Grazu, Rakousko, post-doc, vyzkumny pracovnik (11 mésici)
10/1985 — 02/1986: SFRJ, Univerzita v Ljubljang, Slovinsko, post-doc, vyzkumny pracovnik (4 mésice)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Marek Koutny Tituly | prof. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1973  [typvztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N
Dalii soutasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

studijniho programu

Biotechnology in Waste Management (100% p)
Genetically Modified Organisms in Food (50% p)

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

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
piredmétu

(nepovinny udaj)
Pocet hodin za semestr

Biochemie |

Bc Materialy a technologie

— Biomaterialy a kosmetika

— Ochrana zivotniho prostiedi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

2/ZS

Garant, Prednasejici

Biochemie 11

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Chemie a analyza potravin
— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

2/LS

Garant, Prednasejici

Biotechnology for
Environmental Protection

NMgr Environmental
Engineering

1/LS

Cvicici

Environmentalni legislativa

Bc Materialy a technologie
— Ochrana zivotniho prostiedi

3/1ZS

Garant, Prednasejici,
Vede seminaf

Individualni projekt I

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

1/LS

Garant

Laboratof analytické chemie

Bc Materialy a technologie
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

2/ZS

Cviéici

Laboratof biochemie

Bc Materialy a technologie

— Biomaterialy a kosmetika

— Ochrana zivotniho prostredi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

2/LS

Garant, Cvicici

Oborovy seminaf

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

1/LS
2/LS
1/ZS
2/LS
1/ZS

Vede seminar

Primyslové kompostovani /
Industrial Composting

NMgr Environmentéalni
inzenyrstvi

2/1ZS

Garant, Prednasejici

Semestralni projekt

NMgr Environmentéalni
inzenyrstvi

21ZS

Garant, Cvicici

Seminaf z environmentalni
legislativy

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

NMgr InZenyrstvi polymert

2/ZS

Garant, Vede seminaf
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

Bc Technologie a hodnoceni
, . , potravin NP
Zaklady r(?}mmbmantmch " Potravinarské 3/LS Predpggeym, Vede
technologii . . . , seminaf
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Udaje o vzdélini na VS

1999: MU Brno, PiF, obor Biochemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1999 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2007 docent, 2007 — 2023 feditel Ustavu inzenyrstvi ochrany zivotniho
prostiedi, od r. 2015 profesor (pp.)

ZkusSenosti S vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 6 BP, 9 DP, 3 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie makromolekularnich latek | 2007 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 1416 | 1692 | neevid.
Qhemie a technologie ochrany 2015 VUT Brno H-index 23/23
zivotniho prostiedi WoS/Scopus

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

FAYYAZBAKHSH, A., KOUTNY, M. (30%), KALENDOVA, A., SASINKOVA, D., JULINOVA, M,
KADLECKOVA, M.: Selected simple natural antimicrobial terpenoids as additives to control biodegradation of
polyhydroxy butyrate. International Journal of Molecular Sciences 23(22), 14079, 2022. Jimp (Q1)

SASINKOVA, D., SERBRUYNS, L., JULINOVA, M., FAYYAZBAKHSH, A., DE WILDE, B., KOUTNY, M. (20%):
Evaluation of the biodegradation of polymeric materials in the freshwater environment — An attempt to prolong and
accelerate the biodegradation experiment. Polymer Degradation and Stability 203, 110085, 2022. Jimp (Q1)

LOPEZ-CABEZA, R., KAH, M., GRILLO, R., KOUTNY, M. (20%), SALAC, J., BILKOVA, Z. et al.: Tebuconazole and
terbuthylazine encapsulated in nanocarriers: Preparation, characterization and release kinetics. Environmental Science:
Nano 9(4), 1427-1438, 2022. Jimp (Q1)

SERA, J., SERBRUYNS, L., DE WILDE, B., KOUTNY, M. (50%): Accelerated biodegradation testing of slowly
degradable polyesters in soil. Polymer Degradation and Stability 171, 109031, 2020. Jimp (Q1)

NEVORALOVA, M., KOUTNY, M. (20%), UJCIC, A., STARY, Z., SERA, J., VLKOVA, H. et al.: Structure
characterization and biodegradation rate of poly(e-caprolactone)/starch blends. Frontiers in Materials 7, 2020. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

02/2012: Blaise Pascal University, Clermont-Ferrand, Francie, ,,Invited professor (1 mésic)

05/2010: ENSC, Clermont-Ferrand, Francie, ,,Invited professor (1 mésic)

09/2008: ENSC, Clermont-Ferrand, Francie, Erasmus (mobilita uciteli) (1 mésic)

09/2004 — 09/2005: Blaise Pascal University a CNEP, Clermont-Ferrand, Francie, postdoc pobyt (12 mésict)
11 -12/1998, 05 — 06/2001: Free University of Amsterdam, Nizozemi, vyzkumny pobyt (4 mésice)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Lubomir Lapdik Tituly | prof. Ing., CSc.
Rok narozeni 1963  [typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N
Dalii sou¢asna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

UP Olomouc, PiF pp. 20

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

Physical Characteristics of Food (100% 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

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2012 — dosud: UP Olomouc, PiF, profesor (pp.)
1997 — dosud: UTB Zlin, FT, docent, od r. 2003 profesor (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 4 BP, 8 DP, 3 DisP.

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

Fyzikalni chemie 1995 VUT Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 2296 | 2111 | neevid.
1y Sy H-index

Materidlové védy a inzenyrstvi 2003 VUT Brno WoS/Scopus 20/22

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

LAPCIK, L. (45%), REPKA, D., LAPCIKOVA, B., SUMCZYNSKI, D., GAUTAM, S., LI, P., VALENTA, T.:
A physicochemical study of the antioxidant activity of corn silk extracts. Foods 12(11), 12112159, 2023. Jimp (Q1)

MURTAJA, Y., LAPCIK, L. (50%), LAPCIKOVA, B., GAUTAM, S., VASINA, M., SPANHEL, L., VLCEK, J.:
Intelligent high-tech coating of natural biopolymer layers. Advances in Colloid and Interface Science 304(Jun), 102681,
2022. Jimp (Q1)

LAPCIKOVA, B., LAPCIK, L. (25%), SALEK, R.N., VALENTA, T., LORENCOVA, E., VASINA, M.: Physical
characterization of the milk chocolate using whey powder. LWT 154(Oct), 112669, 2022. Jimp (Q1)

LAPCIKOVA, B., LAPCIK, L. (35%), VALENTA, T., MAJAR, P., ONDROUSKOVA, K.: Effect of the rice flour
particle size and variety type on water holding capacity and water diffusivity in aqueous dispersions. LWT 142(May),
111082, 2021. Jimp (Q1)

LAPCIKOVA, B., BURESOVA, I., LAPCIK, L. (25%), DABASH, V., VALENTA, T.: Impact of particle size on wheat
dough and bread characteristics. Food Chemistry 297(1 Nov), 124938, 2019. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

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

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

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

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Zuzana Lazarkova (Bubelovi) Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982  [typvztahuk VS |pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Sensory Analysis of Food (100% p)

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

Nazev studijniho predmétu Naizev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny iidaj)
predmétu 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, od r. 2024 docent (pp.)

ZkuSenosti S vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 8 BP, 20 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2024 UTB Zlin Wo0S | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konsno na VS 190 274 | neevid.
H-index 6/8
WoS/Scopus

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

LAZARKOVA, Z. (50%), KRATOCHVILOVA, A., SALEK, R.N., POLASEK, Z., SISKA, L., PETOVA, M., BUNKA,
F.: Influence of heat treatment on the chemical, physical, microbiological and sensorial properties of pork liver pate as
affected by fat content. Foods 12, 12, 2023. ISSN 2304-8158. Jimp (Q2)

BUNKA, F., SEDLACIK, M., FOLTIN, P., LAZARKOVA, Z. (5%), PETOVA, M., BUNKOVA, L., PUREVRORIJ, K.,
TALAR, J., KUROVA, V., NOVOTNY, M., VLKOVSKY, M., SALEK, R.N.: Evaluation of processed cheese viscoelastic
properties during sterilization observed in situ. Journal of Dairy Science 106, 8, 5298-5308, 2023. ISSN 0022-0302. Jimp
(Q1)

JEDOUNKOVA, A., LAZARKOVA, Z. (25%), HAMPELOVA, L., KUROVA, V., POSPIECH, M., BUNKOVA, L.,
FOLTIN, P., SALEK, R.N., MALISEK, I., 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)

SOPIK, T., LAZARKOVA, Z. (40%), BUNKOVA, L., PUREVDORJ, K., SALEK, R.N., 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)

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum

96




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudist vysoké skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Eva Lorencova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 [typvztahuk VS |pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalii sou¢asna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Biotechnology in Food Production of Plant Origin (50% p)
Legislation and Safety Management in Biotechnology (100% p)

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

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

Bc Technologie a hodnoceni
Technologie potravin Il potravin 2/LS
— Technologie potravin

Garant, Prednasejici,
Cvicici, Vede seminar

Vyroba alkoholickych a
nealkoholickych napoji

Garant, Prednasejici,

NMgr Technologie potravin 2/ZS Cvicici

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2013 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2015 odborny asistent (pp.)

ZkusSenosti S vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 7 BP, 9 DP.

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

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ 240 298 28
H-index

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

MISKOVA, Z., LORENCOVA, E. (25%), SALEK, R.N., KOLACKOVA, T., TRAVNIKOVA, L, REJIDLOVA, A,
BUNKOVA, L., BUNKA, F.: Occurrence of biogenic amines in wines from the Central European Region (Zone B) and
evaluation of their safety. Foods 2023, 12(9), 2023. Jimp (Q2)

SALEK, R.N., LORENCOVA, E. (40%), GAL, R., KUROVA, V., OPUSTILOVA, K., BUNKA, F.: Physicochemical
and sensory properties of Czech lager beers with increasing original wort extract values during cold storage. Foods 11(21),
2022. Jimp (Q2)

LORENCOVA, E. (40%), SALEK, R.N., BUNKOVA, L., SZCZYBROCHOVA, M., CERNIKOVA, M., BUNKA, F.:
Assessment of biogenic amines profile in ciders from the Central Europe region as affected by storage time. Food Bioscience
41, 2021. Jimp (Q2)

LORENCOVA, E. (30%), SALEK, R.N., CERNIKOVA, M., BUNKOVA, L., HYLKOVA, A., BUNKA, F.: Biogenic
amines occurrence in beers produced in Czech microbreweries. Food Control 117, 2020. Jimp (Q1)

LORENCOVA, E. (60%), SALEK, R.N., CERNOSKOVA, |., BUNKA F.: Evaluation of force-carbonated Czech-type
lager beer quality during storage in relation to the applied type of packaging. Food Control 106, 2019. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Pavel Mokrej$§ Tituly | prof. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974  |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalSi zapojeni do uskutecriovani
studijniho programu

Biotechnological Processing of Food By-Products (100% 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
Application of Natural NMgr Polymer Engineering 1/LS | Garant, Piednasejici
Polymers
C L ., Bc Materialy a technologie Garant, Pfednasejici,
Klasické obuvnicke materidly | - Vyroba a konstrukce obuvi 2LS Vede seminaf
Bc Materialy a technologie
Oborovy seminaf — Polymerni materialy a 1/LS | Vede seminaf
technologie
Bc Materialy a technologie
Ptirodni polymery — Polymerni materialy a 2/LS | Garant, Pfednasejici
technologie
Bc Materialy a technologie
Rizeni jakosti — Polymerni materialy a 3/LS | Garant, Pfednasejici
technologie
Technol(o)gie ptirodnich NMgr InZenyrstvi polymeri 1/LS Garant, Pfe({r}ééejici,
polymert Vede seminaf

Udaje o vzdélani na VS

2003: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2000 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2003 odborny asistent, od r. 2008 docent, od r. 2020 profesor (pp.)

ZkusSenosti S vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 12 BP, 22 DP, 1 DisP.

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

Technologie makromolekularnich latek | 2008 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ 560 752 | neevid.
. 11z . H-index

Technologie makromolekularnich latek | 2020 UTB Zlin WoS/Scopus 16/18

Piehled o nejvyznamnéjs$i publika¢ni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétiim

NOVOTNA, T., MOKREJS, P. (40%), GAL, R., PAVLACKOVA, J.: Study of processing conditions during enzymatic
hydrolysis of deer by-product tallow for targeted changes at the molecular level and properties of modified fats.
International Journal of Molecular Science 25, 4002, 2024. Jimp (Q1)

MOKREJS, P. (50%), GAL, R., PAVLACKOVA, J.: Enzyme conditioning of chicken collagen and Taguchi design of
experiments enhancing the yield and quality of prepared gelatins. International Journal of Molecular Science 24, 3654,
2023. Jimp (Q1)

MOKREJS, P. (50%), GAL, R., PAVLACKOVA, I., JANACOVA, D.: Valorization of a by-product from the production
of mechanically deboned chicken meat for preparation of gelatins. Molecules 26, 349, 2021. Jimp (Q2)

MOKREJS, P. (30%), GAL, R., MRAZEK, P.: Patent CZ 307665 B6: Biotechnologicky zptisob vyroby potravinaiské
zelatiny z dribeziho jate¢ného odpadu, 1. 2. 2019. Utad prumyslového vlastnictvi, Praha. CZ Pat.
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MOKREJS, P. (45%), MRAZEK, P., GAL, R., PAVLACKOVA, J.: Biotechnological preparation of gelatines from
chicken feet. Polymers 11(6), 1060, 2019. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum

99




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Petr Novak Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1979  [typvztahuk VS |pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | --- rozsah --- do kdy |---
Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
Moravska vysoka Skola Olomouc pp. 20

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

Business Activities 11 (100% 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

2009: UTB Zlin, FaME, obor Management a ekonomika, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2011 — dosud: Moravska vysoka §kola Olomouc, Ustav podnikové ekonomiky, akademicky pracovnik, odborny asistent, od
r. 2019 docent (pp.)

2006 — dosud: UTB Zlin, FaME, akademicky pracovnik, odborny asistent, od r. 2016 feditel ustavu Podnikové ekonomiky,
od r. 2019 docent (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 40 BP, 51 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Management a ekonomika podniku 2019 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ 160 182 | neevid.
. . . H-index 8/7
WoS/Scopus

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

IMRAN, A., SUFYAN, A., TAJAMMUL, A., GAVUROVA, B., NOVAK, P. (20%): An economic prognostic study to
examine the productivity of agricultural SMEs of Central Europe during the COVID-19 crisis. Business: Theory and
Practice 24(2), 425-437, 2023. JSC (Q3)

ASANTE, K., NOVAK, P. (30%): Predicting nurses’ safety compliance behaviour in a developing economy, using the
theory of planned behaviour: A configurational approach. Journal of Advanced Nursing 80(3), 1097-1100, 2023. Jimp (Q2)

ASANTE, K., NOVAK, P. (30%): When the push and pull factors in digital educational resources backfire: The role of
digital leader in digital educational resources usage. Education and Information Technologies 27, 2023. Jimp (Q2)

OWUSU, Y.A.Y., JIBRIL, A.B., NOVAK, P. (30%): A strategic framework for developing sustainable value propositions.
Problems and Perspectives in Management 20(4), 407-421, 2022. JSC (Q3)

ODEI, M.A., NOVAK, P. (25%): Determinants of universities’ spin-off creations. Economic Research-Ekonomska
Istrazivanja 35(1), 1-20, 2022. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Jana Orsavova Tituly | Mgr., Ph.D.

Rok narozeni 1982  [typvztahuk VS |pp. rozsah 40 dokdy [N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | --- rozsah --- do kdy |---

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Academic Skills in English (100% s)
English in Biotechnology (100% s)

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 iuidaj)
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.)

2009 — 2011: Obchodni akademie Tomase Bati a Vy$si odborna $kola ekonomicka Zlin, lektor anglického jazyka (pp.)
2009 — 2010: Jazykova skola MIRAMARE, Brno, lektor anglického jazyka (pp.)

2007 — 2008: Lingua, spol. s.r.o., Zlin, lektor anglického jazyka (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich 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 konino na VS 1428 | 1807 |neevid.
H-index

___ "' "' WoS/Scopus 12/14

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

ORSAVOVA, J. (85%), BEDNARIKOVA, R., MLCEK, J.: Total phenolic and total flavonoid content, individual phenolic
compounds and antioxidant activity in sweet rowanberry cultivars. Antioxidants 12/4, 2023. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D., ORSAVOVA, J. (10%): Influence of storage conditions on stability of phenolic
compounds and antioxidant activity values in nutraceutical mixtures with edible flowers as new dietary supplements.
Antioxidants 12/4, 2023. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

ORSAVOVA, J. (85%), SYTAROVA, 1., MLCEK, J., MISURCOVA, L.: Phenolic compounds, vitamins C and E and
antioxidant activity of edible honeysuckle berries (Lonicera caerulea I. var. kamtschatica pojark) in relation to their origin.
Antioxidants 11/2, 433, 2022. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

SYTAROVA, I., 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 (Hippopha€ 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)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Vendula Pachlova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 [typvztahuk VS |pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N
Dalii soucasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

studijniho programu

Biotechnology in Food Production of Animal Origin (60% p)
Technological Practise in Food Biotechnology (100% )

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 iuidaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr
Bc Technologie a hodnoceni
Oborovy seminaf I potravin 1/ZS | Garant, Vede seminaft
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
Oborovy seminaf I1 potravin 1/LS | Garant, Vede seminaf
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
potravin
w1 . — Gastronomické technologie
Potravinafské technologie a . j -
. : — Chemie a analyza potravin | 3/LS | Garant
biotechnologie Il N
— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie
Seminat k diplomové praci NMgr Technologie potravin 2/ZS | Garant
Technologicka cviéeni | NMgr Technologie potravin 1/LS | Garant
Bc Technologie a hodnoceni R
. . - Garant, Prednasejici,
Technologie potravin 111 potravin 3/ZS .
. . Vede seminat
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
Technologie potravin VI potravin 3/LS | Garant
— Technologie potravin
?.eChVI.l? 1(,)gle vy roby potravin NMgr Technologie potravin 1/ZS | Garant
zivo€i§ného puvodu I
?.eChVI.l? 1(,)gle vy roby potravin NMgr Technologie potravin 1/LS | Garant
zivo€i§ného puvodu II

Udaje o vzdélani na VS

2011: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2011 — dosud (2022 — dosud MD): UTB Zlin, FT, akademicky pracovnik — odborny asistent, od r.

2015 docent (pp.)

ZkusSenosti S vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 17 BP, 18 DP, 1 DisP.

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

Technologie potravin 2015 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 324 378 | neevid.
H-index

- - - 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 predmétim
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ADAMEK, R., SALEK, R.N., HARUSTIAKOVA, D., KUROVA, V., BUNKOVA, L., PACHLOVA, V. (40%): The
effect of packaging material and adjunct culture on the biogenic amine content, microbiological and textural properties of
Dutch-type cheese. Food Bioscience 61, Article Number 104464, 2024. Jimp (Q2)

ADAMEK, R., PACHLOVA, V. (35%), SALEK, R.N., NEMECKOVA, L., 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)

LAZARKOVA, 7., SOPIK, T., TALAR, J., PUREVDORJ, K., SALEK, R.N., BUNKOVA, L., CERNIKOVA, M.,
NOVOTNY, M., PACHLOVA, V. (5%), NEMECKOVA, 1., BUNKA, F.: Quality evaluation of white brined cheese stored
in cans as affected by the storage temperature and time. Online. International Dairy Journal 121, Article Number 105105,
2021. Jimp (Q2)

PUREVDORYJ, K., BUNKOVA, L., DLABAJOVA, A., CECHOVA, E., PACHLOVA, V. (5%), 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. Online. Food Microbiology 99, Article Number 103813, 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)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Vladimir Pata Tituly | prof. Dr. Ing.
Rok narozeni 1966  |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Biostatistics (100% 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 vzdélani na VS

1995: VUT Brno, FS, obor Strojirenska technologie, Dr.

2017: UPa Pardubice, FChT, postgradualni 4 semestrové licenéni studium (Postgradual License Study), obor Analyticka
chemie, specializace Statistické zpracovani dat

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2009 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav vyrobniho inZenyrstvi, docent, od r. 2019 profesor (pp.)
2004 —2009: VUT Brno, FSI, Ustav metrologie a zkusebnictvi, docent (pp.)
1995 — 2004: VUT Brno, FSI, Ustav strojirenské technologie, odborny asistent (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 4 BP, 48 DP, 3 DisP.

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

Strojirenska technologie 2005 VUT Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 114 439 | neevid.
. - . H-index

Nastroje a procesy 2019 UTB Zlin WoS/Scopus 6/10

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

VRBOVA, H., KUBISOVA, M., MERINSKA, D., NOVAK, M., PATA, V. (15%), KNEDLOVA, J., SEDLACIK, M.,
SUBA, O.: The implementation of neural networks for polymer mold surface evaluation. Micromachines 15(1), 2024. ISSN
2072-666X. Jimp (Q2)

SUGAR, P., ANTALA, R., SUGAROVA, J., KOVACIK, J., PATA, V. (20%): Study on surface roughness, morphology,
and wettability of laser-modified powder metallurgy-processed Ti-graphite composite intended for dental
application. Bioengineering-Basel 10(12), 2023. ISSN 2306-5354. Jimp (Q2)

ZVONICEK, T., VASINA, M., PATA, V. (10%), SMOLKA, P.: Three-dimensional printing process for musical
instruments: Sound reflection properties of polymeric materials for enhanced acoustical performance. Polymers 15(9), 2023.
ISSN 2073-4360. Jimp (Q1)

SUBA, O., BILEK, 0., KUBISOVA, M., PATA, V. (30%), MERINSKA, D.: Evaluation of the flexural rigidity of
underground tanks manufactured by rotomolding. Applied Sciences 12(18), 9276, 2022. Jimp (Q2)

KUBISOVA, M., PATA, V. (50%), MERINSKA, D., SKROBAK, A., MARCANIK, M.: Solving the issue of discriminant
roughness of heterogeneous surfaces using elements of artificial intelligence. Materials 14(10), 2021. ISSN 1996-1944.
Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

1996: Vysoka skola, Perugia, Italie (5§ mésictr)
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1996: Veiejna vysoka skola v Pise, Italie (5 mé&sict)
1993: Vefejna vysoka Skola v Loughborough, Anglie (3 mésice)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni JiFi Pecha Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 [typvztahuk VS |pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | --- rozsah --- do kdy |---

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Bioengineering (100% p)

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
Modelovani procest ve NMgr Automatické fizeni a 175 Pfednasejici, Cvicici,
vyrobnich technologiich informatika v primyslu 4.0 Vede seminaf
Bc Procesni inzenyrstvi
— Technologicka zatizeni
Procesni inzenyrstvi 11 Bc Materialy a technologie 3/ZS | Vede seminat
— Polymerni materialy a
technologie
Procesy v environmentalnich | NMgr Environmentalni 175 Garant, Prednasejici,
technologiich inzenyrstvi Cvicici, Vede seminar

Udaje o vzdélini na VS

2015: VSCHT Praha, SP Chemie a chemické technologie, obor Organicka technologie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2009 — dosud: UTB Zlin, FAI, védecko-vyzkumny pracovnik, od r. 2022 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 3 DP.

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

Rizeni strojii a procesi 2022 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na VS 244 301 | 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 piredmétim

SANEK, L., HUSAR, J., PECHA, J. (45%): Comprehensive lipid hydrolysis observation in anaerobic digestion.
Bioresource Technology 394, 130279, 2024. ISSN 0960-8524. Jimp (D1)

EMEBU, S., PECHA, J. (30%), JANACOVA, D.: Review on anaerobic digestion models: Model classification &
elaboration of process phenomena. Renewable and Sustainable Energy Reviews 160, 112288, 2022. ISSN 1879-0690. Jimp
(D1)

ANDREE, D., KOLOMAZNIK, K., PECHA, J. (44%), BARINOVA, M., JELINEK, M.: Process for the preparation of
solutions of protein keratin materials. Evropsky patent EP3074521, 2022.

MUSILOVA, L., ACHBERGEROVA, E., VITKOVA, L., KOLARIK, R., MARTINKOVA, M., MINARIK, A.,
MRACEK, A., HUMPOLICEK, P., PECHA, J. (10%): Cross-linked gelatine by modified dextran as a potential bioink
prepared by a simple and non-toxic process. Polymers 14(3), 2022. ISSN 2073-4360. Jimp (Q1)

PECHA, J. (63%), BARINOVA, M., KOLOMAZNIK, K., NGUYEN, T.N., DAO, A.T., LE, V.T.: Technological-
economic optimization of enzymatic hydrolysis used for the processing of chrome-tanned leatherwaste. Process Safety and
Environmental Protection 152, 220-229, 2021. ISSN 1744-3598. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Pavel Pleva Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1981  |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

Cell Technology and Biomolecule Production (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téze vysoké §kole (pouze u garanti ZT a PZ predméti)

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

Udaje o vzdélani na VS

2017: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2015 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2017 odborny asistent (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 8 BP, 9 DP.

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

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ 170 240 | neevid.

. - . H-index 8/10
WoS/Scopus

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

EGNER, P., PAVLACKOVA, J., SEDLARIKOVA, J., PLEVA, P. (20%), MOKREIJS, P., JANALIKOVA, M.: Non-
alcohol hand sanitiser gels with mandelic acid and essential oils. International Journal of Molecular Sciences 24(4), 3855,
2023. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms24043855. Jimp (Q1)

MACALOVA, D., JANALIKOVA, M., SEDLARIKOVA, J., REKTORIKOVA, I., KOUTNY, M., PLEVA, P. (45%):
Genotypic and phenotypic detection of polyhydroxyalkanoate production in bacterial isolates from food. International
Journal of Molecular Sciences 24(2), 1250, 2023. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms24021250. Jimp (Q1)

PLEVA, P. (45%), BARTOSOVA, L., MACALOVA, D., ZALESAKOVA, L., SEDLARIKOVA, J., JANALIKOVA, M.:
Biofilm formation reduction by eugenol and thymol on biodegradable food packaging material. Foods 11(1), 2, 2022. ISSN
2304-8158. https://doi.org/10.3390/foods11010002. Jimp (Q2)

SEDLARIKOVA, J., JANALIKOVA, M., PEER, P., PAVLATKOVA, L., MINARIK, A., PLEVA, P. (25%): Zein-based
films containing monolaurin/eugenol or essential oils with potential for bioactive packaging application. International
Journal of Molecular Sciences 23(1), 384, 2022. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms23010384. Jimp (Q1)

PEER, P., JANALIKOVA, M., SEDLARIKOVA, J., PLEVA, P. (25%), FILIP, P., ZELENKOVA, J., OPALKOVA
SISKOVA, A.: Antibacterial filtration membranes based on PVDF- co -HFP nanofibers with the addition of medium-chain
1-monoacylglycerols. ACS Applied Materials & Interfaces 13(34), 41021-41033, 2021. ISSN 1944-8244.
https://doi.org/10.1021/acsami.1c07257. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Khatantuul Purevdorj Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1988 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N
Dalii soudasna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, p¥ip. dalsi zapojeni do uskutecfiovani

studijniho programu

Biotechnological Production of Biologically Active Substances (100% p)

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

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
predmétu

(nepovinny udaj)
Pocet hodin za semestr

Bioanalytické metody

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi

2/LS

3/LS

Vede seminaf

Kultiva¢ni techniky a
biotechnologické aplikace

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

3/1ZS

Cvicici, Vede seminaf

Laboratof biochemie

Bc Materialy a technologie

— Biomaterialy a kosmetika

— Ochrana zivotniho prostredi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

2/LS

Cvidici

Mikrobiologie potravin

NMgr Technologie potravin

1/ZS

Vede seminaf

Molekularni biologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek

NMgr Technologie potravin

2/LS

1/LS

Cvicici, Vede seminat

Obecna mikrobiologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

2/ZS

Cvicici, Vede seminaf

Oborovy seminaf

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi
NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

2/LS

1/LS
2/LS

Vede seminaf

Potravinaiska mikrobiologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

3/1ZS

Pfednasejici, Cvicici,
Vede seminaf

Tradi¢ni a pramyslové
biotechnologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinatské
biotechnologie a aplikovana

mikrobiologie

3/ZS

Vede seminar
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Bc Technologie a hodnoceni
Zaklady prace v potravin N
biotechnologickych — Potravinaiské 1/ZS iﬁ?ﬁ;}cwcm’ Vede
laboratotich biotechnologie a aplikovana

mikrobiologie

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

2018 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2021 odborny asistent (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 4 BP, 1 DP.

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

Wo0S | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 25 59 | neevid.

H-index 3/5
WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym predmétiim

KLEMENTOVA, L., PUREVDORJ, K. (15%), BUTOR, 1., JANCOVA, P., BABKOVA, D., BUNKA, F., BUNKOVA,
L.: Reduction of histamine, putrescine and cadaverine by the bacteria Lacticaseibacillus casei depending on selected factors
in the real condition of the dairy product. Food Microbiology 117, 104391, 2024. Jimp (Q1)

BUNKA, F., SEDLACIK, M., FOLTIN, P., LAZARKOVA, Z., PETOVA, M., BUNKOVA, L., PUREVDORJ, K. (5%),
TALAR, J., KUROVA, V., NOVOTNY, M., VLKOVSKY, M., SALEK, R.N.: Evaluation of processed cheese viscoelastic
properties during sterilization observed in situ. Journal of Dairy Science 106, 5298-5308, 2023. Jimp (Q1)

BUTOR, I, JANCOVA, P., PUREVDORYJ, K. (5%), KLEMENTOVA, L., KLUZ, M., HUNOVA, I, PISTEKOVA, H.,
BUNKA, F., BUNKOVA, L.: Effect of selected factors influencing biogenic amines degradation by Bacillus subtilis
isolated from food. Microorganisms 11, 1091, 2023. Jimp (Q2)

SOPIK, T., LAZARKOVA, Z., SALEK, RN., TALAR, J., PUREVDORJ, K. (5%), 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. Jimp (Q1)

PUREVDORJ, K. (45%), BUNKOVA, L., 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, 103813, 2021. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Richardos Nikolaos Salek Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1985 |typvztahuk VS |pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N
Dalii sou¢asna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalSi zapojeni do uskutecriovani

studijniho programu

Biotechnology in Beverage Production (100% p)

Biotechnology in Food Production of Plant Origin (50% 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 iuidaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr
Bc Technologie a hodnoceni
Oborovy seminaf I potravin 1/ZS | Vede seminaf
— Technologie potravin
Podpora piipravy a realizace Bc Technologie a hodnoceni
v ,rfb I; trgvinyl potravin 3/ZS | Garant, Cvicici
yrovy p — Technologie potravin
P9dp0ra piipravy a realizace NMagr Technologie potravin 1LS Gargnt’,vawch Vede
vyroby potravin Il seminaft
Roénikovy projekt NMgr Technologie potravin 1/ZS | Garant
Bc Technologie a hodnoceni R TVE
. . . Prednasejici, Cvidici,
Technologie potravin I potravin 2/LS o
. . Vede seminaf
— Technologie potravin
?.eChVI.l? 1(,)gle vy roby potravin NMgr Technologie potravin 1/ZS | Pfednasejici
zivo€i§ného puvodu I
Bc Technologie a hodnoceni
s . . potravin R
T_radlcnl a prl_mlyslove " Potravindiské 3/7S Pred.na’léejlcl, Vede
biotechnologie . . . , seminar
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie
Vyroba alkoholickych a . : IRV I
nealkoholickyich népoji NMgr Technologie potravin 2/ZS | Pfednasejici, Cvicici

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

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

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 14 BP, 36 DP.

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

Technologie potravin 2021 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konsno na VS 274 352 15
H-index

WoS/Scopus 11/13

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim

SALEK, R.N. (25%), LORENCOVA, E., GAL, R., KUROVA, V., OPUSTILOVA, K., BUNKA, F.: Physicochemical and
sensory properties of Czech lager beers with increasing original wort extract values during cold storage. Foods 11(21),

2022. Jimp (Q2)
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LORENCOVA, E., SALEK, R.N. (25%), BUNKOVA, L., SZCZYBROCHOVA, M., CERNIKOVA, M., BUNKA, F.:
Assessment of biogenic amines profile in ciders from the Central Europe region as affected by storage time. Food Bioscience
41, 2021. Jimp (Q2)

LORENCOVA, E., SALEK, R.N. (25%), CERNIKOVA, M., BUNKOVA, L., HYLKOVA, A., BUNKA, F.: Biogenic
amines occurrence in beers produced in Czech microbreweries. Food Control 117, 2020. Jimp (Q1)

LORENCOVA, E., SALEK, R.N. (30%), CERNOSKOVA, |., BUNKA F.: Evaluation of force-carbonated Czech-type
lager beer quality during storage in relation to the applied type of packaging. Food Control 106, 2019. Jimp (Q1)

SALEK, R.N. (35%), VASINA, M., LAPCIK, L., CERNIKOVA, M., LORENCOVA, E., LI, P., BUNKA, F.: Evaluation
of various emulsifying salts addition on selected properties of processed cheese sauce with the use of mechanical vibration
damping and rheological methods. LWT — Food Science and Technology 107, 2019. ISSN 0023-6438. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Daniela Sumczynski Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1976  |typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy [N
Dalii sou¢asna pitsobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

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

studijniho programu

Functional Foods and Nutraceuticals (100% p)
Principles of Food Preservation (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 iuidaj)
piredmétu Pocet hodin za semestr
NMgr Chemie potravin a Garant. Prednateiici
Analyza a hodnoceni potravin | bioaktivnich latek 1/ZS » FTECNaseict,
. . Vede seminaf
NMgr Technologie potravin
Analyza potravin Be Tec.hnologle a hodnoceni 3/LS Predna}gejlcl, Vede
potravin seminar
. . NMgr Chemie potravin a
Funk¢ni potraviny bioaktivnich latek 1/ZS | Garant
. . NMgr Chemie potravin a Garant, Pfednasejici,
Chemie nutraceutik bioaktivnich latek VLS Vede seminaf
Chemie potravin Bce Tec.hnologle a hodnoceni 2175 Predna}gejlcl, Vede
potravin seminar
Chemie pfidatnych latek a NMgr Chemie potravin a Piednasejici, Vede
1o ; . A 1/ZS L
dopliki potravin bioaktivnich latek seminar
o NMgr Chemie potravin a s
Semestralni projekt II bioaktivnich latek 2/ZS | Cvigici
Bc Technologie a hodnoceni
Zaklady tchovy a skladovani | potravin 2ILS Garant, Prednasejici,
pokrmt — Gastronomické technologie Vede seminat
— Technologie potravin
Zpracovani ovoce, zeleniny a Garant. Prednéseiici
minoritnich rostlinnych NMgr Technologie potravin 2/ZS > FTeCaseicl,
surovin Vede seminar

Udaje o vzdélani na VS

2003: VUT Brno, FCH, SP Materialové védy, obor Materialové inzenyrstvi, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2003 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2017 docent (pp.)

ZkusSenosti S vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucdujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 10 BP, 29 DP, 2 DisP.

Obor habilita¢niho 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 konzino na VS 1568 | 1710 | neevid.
H-index

WoS/Scopus 18/19

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym piredmétim
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SUMCZYNSKI, D. (60%), FISERA, M., SALEK, R.N., ORSAVOVA, J.: The effect of flake production and in vitro
digestion on releasing minerals and trace elements from wheat flakes: The extended study of dietary intakes for individual
life stage groups. Nutrients 15(11), 2509, 2023. Jimp (Q1)

MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D. (45%), ORSAVOVA, J.: Influence of storage conditions on stability of phenolic
compounds and antioxidant activity values in nutraceutical mixtures with edible flowers as new dietary supplements.
Antioxidants 12(4), 962, 2023. Jimp (Q1)

KOLACKOVA, T., SUMCZYNSKI, D. (35%), BEDNARIK, V., VINTER, S., ORSAVOVA, J., KOLOFIKOVA, K.:
Mineral and trace element compaosition 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., 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 zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Biotechnology and Applied Microbiology

Jméno a pFijmeni Jana Sera Tituly |Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1988 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS | typ prac. vztahu rozsah

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

Ecology of Microorganisms Used in Biotechnology and Food Production (100% 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

2018: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materialti, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2014 — dosud: UTB Zlin, FT, 2015 — 2017 technik v projektech, 2017 — 2018 projektovy pracovnik, od r. 2018 odborny
asistent (pp.)

ZkusSenosti S vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2015 — 2024: 2 BP, 3 DP.

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

WoS Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kondno na VS 208 231 | neevid.

H-index 7/8
WoS/Scopus

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

SERA, J. (20%), HUYNH, F., LY, F., VINTER, S., KADLECKOVA, M., KRATKA, V., MACALOVA, D., KOUTNY,
M., WALLIS, CH.: Biodegradable polyesters and low molecular weight polyethylene in soil: Interrelations of material
properties, soil organic matter substances, and microbial community. International Journal of Molecular Sciences 23(24),
2022. Jimp (Q1)

JANCOVA, P., PACHLOVA, V., CECHOVA, E., CEDIDLOVA, K., SERA, J. (5%), PISTEKOVA, H., BUNKA, F.,
BUNKOVA, L.: Occurrence of biogenic amines producers in the wastewater of the dairy industry. Molecules 25(21), 2020.
Jimp (Q2)

SERA, J. (30%), KADLECKOVA, M., FAYYAZ BAKHSH, A., KUCABOVA, V., KOUTNY, M.: Occurrence and

analysis of thermophilic poly(butylene adipate-co-terephthalate)-degrading microorganisms in temperate zone soils.
International Journal of Molecular Sciences 21(21), 1-17, 2020. Jimp (Q1)

NEVORALOVA, M., KOUTNY, M., UJCIC, A., STARY, Z., SERA, J. (20%), VLKOVA, H., SLOUF, M., FORTELNY,
I., KRULIS, Z.: Structure characterization and biodegradation rate of poly(e-caprolactone)/starch blends. Frontiers in
Materials 7, 2020. Jimp (Q2)

SALAC, I., SERA, J. (30%), JURCA, M., VERNEY, V., MAREK, A.A., KOUTNY, M.: Photodegradation and
biodegradation of poly(lactic) acid containing orotic acid as a nucleation agent. Materials 12(3), 2019. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

2014: SIGMA Clermont, Clermont Ferrand, Francie, Erasmus+ (1 mésic)

Podpis datum
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C-11 — Souvisejici tviirci, resp. védecka a umélecka ¢innost

Piehled reSenych granti a projekti u akademicky zaméFeného bakalaiského
a U magisterského a doktorského studijniho programu

studijniho programu

Resitel/spoluresitel Nazev grantu/projektu ziskaného pro védeckou,
vyzkumnou, uméleckou a dalsi tvaréi c¢innost
Vv prislusné oblasti vzdélavani

swwr

Zdroj

Obdobi

doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. | CA19124 Rethinking packaging for circular and
sustainable food supply chains of the future (CIRCUL-
A-BILITY)

https://www.cost.eu/actions/CA19124/

2020 - 2024

Ing. Robert Gal, Ph.D. QK1920190 Hmotnostni ztraty masa po tepelné uprave:
vliv vlastnosti Cerstvého masa, pouzitého zafizeni a
parametrt kulindrni ipravy

https://www.isvavai.cz/cep?s=jednoduche-
vyhledavani&ss=detail&n=0&h=0K1920190

2019 - 2021

prof. Ing. FrantiSek Buiika, Ph.D. QK1710156 Nové pfistupy a metody analyzy pro
prof. RNDr. Leona Buitkové, Ph.D. zajisténi kvality, bezpe€nosti a zdravotni nezavadnosti
syru, optimalizace jejich vyroby a zefektivnéni procest
hygieny a sanitace pfi soucasném snizeni zatéze
zivotniho prostiedi odpadnimi vodami

https://www.isvavai.cz/cep?s=jednoduche-
vyhledavani&ss=detail&n=0&h=0QK1710156

2017 — 2021

prof. RNDr. Vlastimil Kubaf, DrSc. | GA17-09594S Redukce obsahu biogennich amini v
prof. RNDr. Leona Butikova, Ph.D. | modelovych systémech

https://www.isvavai.cz/cep?s=jednoduche-
vyhledavani&ss=detail&n=0&h=GA17-09594S

2017 - 2019

doc. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. | 02/1/2016/GAMA Vyvoj ceredlni smési se zvySenou
biologickou hodnotou

Technické feseni spociva ve vyvoji nové potravinarské
cerealni smési s vySsi biologickou hodnotou diky
obsahu netradi¢nich surovin, ktera plni ulohu funkéni
potraviny, a to pfevazné z duvodu vysokého obsahu
vitamind, mineralnich latek, esencialnich aminokyselin,
polyfenoli a pigment s antioxidaénimi uCinky a
vlakniny, které jsou nezbytné pro zdravé fungovani
lidského organizmu. V ramci projektu byly pfipraveny
netradi¢ni ceredlni smési se zvySenou biologickou
hodnotou. U nich byly stanoveny zakladni nutri¢ni
znaky jako vlhkost, popel, lipidy, skrob a bilkoviny, a to
i v ramci skladovaciho pokusu. Dale ze zakladnich
nutri¢nich charakteristik byl stanoven obsah volnych
cukru a také byly stanoveny vazané aminokyseliny. Z
oblasti biologicky aktivnich latek byl stanoven celkovy
obsah antokyani a polyfenold spektrofotometricky, poté
pomoci chromatografickych metod byla detekovana
jednotliva  antokyanova barviva a  polyfenoly
(flavonoidy, stilben a polyfenolické kyseliny). Nasledné
byly z oblasti biologicky aktivnich latek analyzovany
vitaminy B-komplexu, vitamin C a E. U vzorkd
ceredlnich smési byla provedena jejich senzoricka
analyza.

2017 - 2018

Piehled resenych projekti a dalSich aktivit v ramci spoluprace S praxi u profesné zaméreného bakalaiského

a magisterského studijniho programu

Pracovisté praxe Nazev ¢i popis projektu uskute¢iiovaného ve
spolupraci s praxi

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

Pedagogicka ¢innost akademickych pracovniki zavadi a reflektuje ve vyuce studijniho programu Food Biotechnology and
Applied Microbiology poznatky védecko-vyzkumné ¢innosti ve specifickych oblastech s aktivni spolupraci studenti. V
aspektu VaV aktivit maji studenti moznost zapojovat se do podavanych projektt zékladniho i aplikovaného vyzkumu
(GACR, TACR, MZe CR). Mimo granty uvedené vyse s oblasti biotechnologii souvisi i dalii fesené projekty, napt. projekt
TA CR TK01030054 Rizend podporovand mikrobidlni methanogeneze in situ nebo projekt programu Horizon Strategies
of circular Economy and Advanced bio-based solutions to keep our Lands and seas allVE from plastics contamination
(SEALIVE).

Fakulta technologicka porada letni staZe, umoziujici studentim participaci na VaV ¢innostech. Vysledky vyzkumi jsou
studenty prezentovany v ramci Studentské védecké odborné konference, rozdélené do tii sekci podle zaméteni fakultniho
vyzkumu, na VE&dy o zivé a nezivé ptirod¢, Technické védy a Potravinaistvi. Studenti ptibuznych programi se pravideln¢
umist'uji ve finale sekci Potravinatstvi a Védy o zivé a nezivé prirodé.

Garant studijniho programu a vyucujici jednotlivych studijnich pfedmétt pravidelné uvetejiuji své aktualni vystupy
odborné védecké Cinnosti v casopisech zahrnutych do databazi WoS a Scopus a zi€astiiuji se vyznamnych narodnich i
mezinarodnich konferenci. Do téchto ¢innosti jsou pravidelné zapojovani studenti doktorského, magisterského, pfipadné i
bakalaiského studia.

Fakulta technologicka od roku 2020 spolupoiadd (s VSCHT Praha, Univerzitou Pardubice a Vyzkumnym ustavem
veterinarniho 1€kafstvi) seminaf ,,Aktualni problematika mikrobiologie potravin®, odbornym garantem seminafe je za FT
UTB ve Zlin¢ prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. Akademicti pracovnici Fakulty technologické jsou ¢leny ve védeckych
radach vysokych skol, v oborovych radach nebo ve védeckych vyborech odbornych €asopist na pozicich redakénich rad a
editorskych hosti (ve vztahu Kk pfedkladanému programu napt. Food Microbiology, Journal of Microbiology,
Biotechnology and Food Sciences, Journal of Applied Biochemistry). Garanti zajistujici pfedméty vyu¢ované v programu
Food Biotechnology and Applied Microbiology jsou hodnotiteli projektt, napt. TACR, VEGA (SK), nebo hodnotiteli
NAU.

Védecké aktivity s cilem popularizovat technické védy interaktivnim programem umoziuje workshop Zazij védu pro
studenty stfednich $kol a pro vefejnost. Pro $irokou vefejnost je taktéz potadana v celorepublikovém kontextu Noc védcii.
Zadanou aktivitou jsou kurzy Véda na prani pro studenty a pedagogy stiednich kol s tématy blizkymi zaméfeni vyuce
studijniho programu Food Biotechnology and Applied Microbiology. Neméné vyznamna je spoluprace s mezinarodnim
Zlin Film Festivalem potradanim praktickych workshopt pro déti, mladeZ a vefejnost. Siroké vefejnosti jsou vysledky
vyzkumu piedstavovany v popularni formé na Dnech otevienych dveri. Na zaklad€ poznatkt ziskanych v ramci téchto
aktivit se uchazeci hlasi nejen ke studiu v jednotlivych studijnich programech, ale vybrani zajemci z fad studenti stfednich
§kol se mohou jiz v ramci stfedoSkolské odborné ¢innosti seznamit s univerzitnim prostiedim a pracovat na vybraném
védeckém tématu.

Fakulta technologicka a jeji studenti a akademicti pracovnici se aktivné ti€astni mezinarodni spoluprace podpotené nékolika
programy. Nejroz$ifengj$i je Erasmus+, v ramci kterého jsou realizovany studijni pobyty a pracovni staZe studentl na
partnerskych institucich, stize a Skoleni zaméstnanct. Dal§im vyznamnym programem je CEEPUS, ktery napomaha
realizovat vyménu stazi mezi partnery predevsim ve stiedni Evropé pfes Sest partnerskych siti. Na celosvétové urovni pak
Fakulta technologicka realizuje program Freemovers, ktery umoziuje realizovat stdize mimo ramec jakéhokoliv vyménného

programu.

Informace o spoluprici s praxi vztahujici se ke studijnimu programu

Spoluprace akademickych pracovnikd a studentd s praxi se realizuje zejména prostiednictvim projektd smluvniho
vyzkumu, doplitkové ¢innosti, Fondu strategického rozvoje a inovacnich vouchert s vyznamnymi primyslovymi pracovisti
v CR a zahraniéi. V oblasti smluvniho vyzkumu probiha spoluprace s tuzemskymi i zahraniénimi firmami. Nize jsou
uvedeny nejvyznamng;jsi projekty v ramci spoluprace s firmami, které souviseji se studijnim programem:

- Snizeni obsahu oxidu sifi¢itého ve vin¢ a dalsich napojich pro jeho antimikrobialni u¢inky (1/2018/FSR)

- Vyvoj receptury pro suSenky s ptidavkem netradi¢nich surovin s vyssi biologickou hodnotou (3/2018/FSR)

- Provedeni mikrobiologické analyzy té€snicich materialti a mikrobiologické analyzy rtiznych druhii pitnych vod

(D Plast a.s., Zlin-Luzkovice)
- Antimikrobni u€inky vybranych fosforecnanovych soli (Fosfa a.s., Bfeclav)

- Aplikace sodnych a draselnych fosforeénanovych tavicich soli do tavenych syrii a jejich analogti (Fosfa a.s.,
Bfeclav)
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Aplikace fosforeCnanovych soli ve vepfovych masnych vyrobcich (Adalbert RAPS Stiftung, Kulmbach,
Némecko)

Vyvoj novych druhl bezlepkového peciva (Extrudo Becice, s.r.o., Tyn nad Vltavou)
Laboratorni analyza a rozbor dodanych vzorkl peciva (Jana Vecerkova — Vest, Zlin)
Spoluprace pii vyvoji novych mléénych vyrobkti (LACRUM, s.r.o0., Velké Mezifici)

vvvvv

Vyzkum a vyvoj nové analytické techniky pro kvantitativni stanoveni rychlosti biologického rozkladu plastovych
materialti / Research and Develop a New Analytical Technique for Quantitative Determination of the Rate of
Biodegradation of Plastic Materials (Polymateria Limited, Londyn, UK)

Mikrobiologické a biodegradacni testy vzorki / Biodegradation Test of New Samples including Microscopy and
Microbilogical Investigations (Everris International B.V., Geldermalsen, Nizozemsko)
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C-111 — Informacni zabezpeceni studijniho programu

Nazev a struény popis studijniho informacniho systému

IS/STAG. Informacni systém studijni agendy IS/STAG slouzi pfedevsim k evidenci a spravé: studijnich programi, jejich
obortl, plant a pfedmétd studentd, jejich registraci na pfedméty (rozvrhl) a zkousek, znamek, studovanych obort,
mistnosti a jejich rozvrhi. Uzivatelské rozhrani IS/STAG je tvofeno klientskymi aplikacemi dvojiho druhu: webovym
portalem a nativnim klientem. Webovy portal je ptistupny webovym prohlize¢em (https://stag.utb.cz/portal/), aplikace
jsou v ném organizovany do souvisejicich celkti na zalozkéach a podstrankach. Portal je intuitivni a pokryva fadu funkei
IS/STAG, které se tykaji vyuky. Navic integruje na jednom mist¢ kromé aplikaci IS/STAG i dalsi dtlezité informacni
zdroje, naptiklad Courseware. Proti nativnimu klientovi ma méné funkci a je uréen k provadéni rutinnich ukont —
prohliZzeni rozvrht, vypisovani terminti, zadavani znamek atp. Po piihlaseni se do portalu je umoznén uzivateli pfistup do
téch aplikaci, které pro néj maji smysl a vyznam. V nékterych pfipadech je tieba jesté upiesnit roli (pokud jich ma k
dispozici vice), pod jakou chce uzivatel momentalné aplikace pouzit — napi. 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 formulait a tiskovych sestav, pro ¢ast ukonu 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 (déle jen ,.,knihovna“). Ta sidli v modernich prostorach Univerzitniho centra a je navstévovana studenty a
pedagogy ze vSech fakult, ale i ¢tenafi z fad odborné vetejnosti, nebot se jedna o nejvétsi univerzalni odbornou knihovnu
ve Zlinském kraji. Kromé centralniho pracovisté ve Zliné provozuje Knihovna UTB jesté i arealovou studovnu v
Uherském Hradisti.

K dispozici je zhruba 500 studijnich mist, 230 pocitact a dostate¢né mnozstvi piipojnych mist pro notebooky. Knihovna
je vybavena virtudlni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client DZ22-2. Uzivatelé mohou pouzivat pfi
své praci 3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani. K dispozici je také specialni knizni skener. Knihovna
disponuje také dostate¢nym poctem individualnich studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxaénimi prostory.
Knihovna poskytuje kromé standardnich vyptjcnich sluzeb (adaje o knihovnim fondu viz nize) fadu dalSich odbornych
sluzeb. Jedna se naptiklad o reser$ni sluzbu ¢i meziknihovni vypijéni sluzbu, kdy je mozné ziskat pro uzivatele dokumenty
z jinych Eeskych, ale i zahrani¢nich knihoven. Dal$i sluzby se zabyvaji oblasti informaéniho vzdélavani, a to jak
zakladnimi kurzy pro studenty, tak odbornéjSimi Skolenimi pro akademické pracovniky tykajici se napiiklad podpory
védeckovyzkumné ¢innosti, vyhledavanim v databazich nebo publikacni a cita¢ni etikou. V knihovnim fondu je vice nez
140 000 knih, pficemz roéni ptirtstek kazdoro¢né presahuje 5 000 kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v
elektronické podobé. Diilezita je zejména vysoka aktualnost knihovniho fondu, ktery je neustale dopliiovan. Knihovna
odebira vice nez 200 periodik v ti§téné podobeé. Mimo tisténé Casopisy knihovna zpfistupiiuje cca. 50 000 elektronickych
periodik. Vysoce transparentni je proces nakupu novych knih, které jsou doporucovany pedagogy bud’ ptimo ve spolupraci
s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim pozadované studijni literatury do karet pfedmétti v studijnim systému
STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na nakup literatury, ktera jim ve fondu chybi, skrze online formulas v
katalogu knihovny. Knihovna dale zajistuje i pfistup k bakalarskym, diplomovym a disertacnim pracim absolventl
univerzity, a to v ramci digitalni knihovny na adrese http://digilib.k.utb.cz. Prace jsou zde zpravidla dostupné volng& v
plném textu. Kromé toho provozuje knihovna také repozitai publika¢ni ¢innosti akademickych pracovnikd 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 Spickovych technologii, které podporuji
komfortni praci a vysoké vyuziti nabizenych databazi. Veskeré informacni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni
portal Xerxes http://portal.k.uth.cz, ktery je postaven na bazi znamého discovery systému EDS. Jednotlivé databaze tedy
neni potfeba prohledévat separatn€. K dispozici je také technologie Fulltext Finder, ktera znacné€ ulehcuje uzivatelim praci
zejména pii dohledavani plnych texti dokumentti. Veskeré elektronické zdroje jsou piistupné 24 hodin denné, a to i z
pocita¢ti mimo univerzitni sit UTB formou tzv. vzdaleného pfistupu.

Konkreétni dostupné databaze:
- Citacni databaze Web of Science a Scopus
- Multioborové kolekce elektronickych casopisti Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library, SpringerLink a dalsi
- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest
- Seznam vSech databazi: http:/portal.k.utb.cz/databases/alphabetical/
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Nazev a struény popis pouZivaného antiplagiatorského systému

V ramci pfedchazeni a zamezovani plagiatorstvi UTB ve Zliné efektivn€ vyuziva po nékolik let antiplagiatorsky systém
Theses.cz (vyvijen a provozovan Masarykovou univerzitou v Brng), ktery je povazovan za jeden z nejucinnéjsich systému
pro odhalovani plagiatli mezi zavéreénymi pracemi dostupnych v CR. Tento systém slouzi UTB ve Zling, stejné jako
dalim 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 $koly), a vyhledavani mezi nimi. Systém nabizi dalsi
sluzby, funkce a aplikace a je dale rozvijen dle potfeby uzivateld. IS/STAG, uzivany UTB jako centralni informacni
systém o studiu a ulozisté absolventskych praci, je pfimo napojen na tento systém pro odhalovani plagiatti, 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 uskutechiovani studijniho | Univerzita Tomase Bati ve Zliné
programu Fakulta technologicka
Vavreckova 5669
760 01 Zlin

Kapacita vyukovych mistnosti pro teoretickou vyuku

Univerzita TomasSe Bati ve Zling disponuje 28 velkymi poslucharnami o celkové kapacité¢ 3103 mist. Z toho Fakulta
technologicka 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 stfedné¢ velkd
poslucharna s kapacitou 94 a dvé mensi poslucharny s kapacitou 48 mist. Fakulta technologicka ma k dispozici 14
seminarnich mistnosti s celkovou kapacitou 374 mist, 6 PC uceben s celkovou kapacitou 90 mist a 63 laboratofi s celkovou
kapacitou 720 mist. V souvislosti s vystavbou nové budovy Fakulty technologické probiha vyuka nékterych programi od
ledna 2022 v nahradnich prostorach vyc¢lenénych rektoratem univerzity.

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratotfe mikrobiologie — komplex 3 laboratofi s celkovou kapacitou 20 mist. Laboratofe jsou vybaveny mikroskopy,
vcetné fluorescencniho mikroskopu a mikroskopt s dokumentac¢nimi systémy, laminarnimi boxy, homogenizatory vzorkd,
kultivaénimi boxy, filtratnimi zafizenimi, bioreaktory pro sledovani ristu mikroorganizmi, pfistrojem spilar plater
(umoznuje ockovani pomoci spirdly — az tfi po sobé jdouci fedéni ofkovana na plotnu), pocitackami kolonii
mikroorganizmti (manudlni i automatické), automatickym zafizenim pro méfeni zon rezistence antimikrobnich latek,
spektrofotometrem pro sledovani denzity bun¢k a dalsim béznym vybavenim mikrobiologickych laboratofi.

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe molekularni biologie — komplex 3 laboratofi s celkovou kapacitou 12 mist. Laboratofe jsou vybaveny mimo
jiné flow boxy, pipetovacim robotem, cyklery pro PCR, gPCR, zatfizenim pro DGGE a TGGE, dokumentaé¢nim systémem
nebo spektrofotometrem pro métfeni koncentrace nukleovych kyselin. Jedna z laboratofi splituje podminky pro uzaviené
nakladani s geneticky modifikovanymi organizmy.

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratote pro vyuku potravinafskych technologii — celkové komplex 7 laboratofi s vybavenim umoziujicim vyrobu
vétSiny mlékarenskych, masnych a pekarenskych vyrobkl. Jedna z laboratofi je uréena pro vyrobu alkoholickych a
nealkoholickych napoji, ktera disponuje "mikropivovarem" a dal§im unikatnim vybavenim pro biotechnologické aplikace.
Dalsi laboratoii je laboratof pro senzorické hodnoceni potravin, ktera spliiuje pozadavky ¢eské technické normy CSN EN
ISO 8589 (Obecné pokyny pro uspotfadani senzorického pracoviste). Kazda z téchto laboratofi je urcena pro 12 studentd.

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

Kapacita a popis odborné uéebny

Specialni laboratote, kde jsou umistény pokrocilé analytické piistroje — ICPMS, LCMS, GCMS, a dalsi. Laboratofe slouzi
pro individualni vyuku a studentskou projektovou ¢innost.

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

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Materialni zabezpeceni stud1_|n1ho programu Food Biotechnology and Applled Microbiology je na FT UTB ve Zliné
zabezpedeno predevsim Ustavem inZenyrstvi ochrany Zivotniho prostiedi a Ustavem technologie potravin. V piipadé
souvisejicich mezioborovych oblasti se na materialnim zabezpeceni programu podileji také dalsi ustavy FT. Vice
informaci o vyuZivaném piistrojovém vybaveni v rdmci danych ustavi je k dispozici na odkazu https:/ft.utb.cz/veda-a-
vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/.

Z toho kapacita v prostorich v najmu | 0 | |

Vyjadreni organu hygienické sluzby ze dne

Opatreni a podminky k zajiSténi rovného pristupu

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

Vzdélavaci ¢innost vysoké Skoly financovana ze | ano
statniho rozpoctu

Zhodnoceni piredpoklddanych niakladi a zdroji na uskuteciiovani studijniho programu

121



Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

D-l — Zamér rozvoje studijniho programu a dalSi idaje ke studijnimu programu

Zamér rozvoje studijniho programu a jeho odiivodnéni

Cilem studijniho programu je reagovat na aktualni trendy v biotechnologiich a aplikované mikrobiologii a pfenéSet je do
teoretické vyuky. Rozvoj studijniho programu bude rovnéz sméfovan k zavedeni modernich potravinaiskych, mikrobnich
a biochemickych technologii do praktické vyuky zaméfené na rozsifovani poznatkii ze simulaci jednotlivych
biotechnologickych procesti a na studium riznych faktord, které tyto procesy mohou ovlivnit. Svym zamétenim s diirazem
na biotechnologie a mikrobiologii, véetné napt. vyuziti mikroorganizmu pfi Setrném zpracovani odpadii z potravinafstvi,
doplnuje a rozsifuje nabidku navazujicich magisterskych studijnich programti zaméfenych na potravinarstvi vyucovanych
na FT UTB (Food Technology a Chemistry of Food and Bioactive Compounds) s cilem studentiim umoznit se specificky
profilovat v daném oboru. Pfedméty jsou rozsifeny o nové poznatky v pfislusnych oblastech s diirazem na napInéni profilu
absolventa. Absolventi tohoto studijniho programu budou moci pokra¢ovat ve studiu akreditovaného doktorského
studijniho programu Chemistry, Technology and Analysis of Food.

Systém vyuky s vyuZzitim prvki distan¢niho vzdélavani v prezen¢ni formé studia

V prezenéni formé studia budou prvky distanéniho vzdélavani (zejména prosttednictvim aplikaci MS Teams a Moodle
4.0) vyuzivany piedevsim v piipadech dlouhodobych vyjezdt akademickych pracovniki do zahrani¢i. V tomto piipadé
musi byt v souladu se Studijnim a zkuSebnim fadem Univerzity ToméaSe Bati ve Zliné a Pravidly pribéhu studia ve
studijnich programech uskute¢iovanych na Fakulté technologické schvalena moznost distanéni vyuky konkrétniho
pfedmétu v prezenéni formé a rovnéz i jeji rozsah Radou studijnich programii Fakulty technologické a Radou pro vnitini
hodnoceni UTB ve Zlin¢.

Vhodné nastroje personalizovanych vyukovych metod prostfednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0 mohou byt
vyuzivany i béhem prezenéni vyuky za Gelem zajisténi efektivni a flexibilni komunikace se studenty a sdileni
ruznorodych vyukovych materidli. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Systém vyuky v distan¢ni a kombinované form¢é 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 organl vysoké skoly
Standardy 1.1-1.2

Univerzita Tomase Bati ve Zliné (dale jen UTB ve Zlingé) ma vymezen organ vysoké skoly, ktery pini
plsobnost statutarniho 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 Zling“?,

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

UTB ve Zliné ma na vSech Urovnich fizeni vysoké Skoly vymezeny pravomoci a odpovédnost za kvalitu
vzdéldvaci ¢innosti, védecké a vyzkumné, vyvojové a inovacni, umélecké nebo dalsi tvlréi ¢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, tvarc¢i a s nimi souvisejicich
¢innosti UTB“2.

Pro Ucely zajiStovani kvality ma pak jmenovanu patnacti¢lennou Radu pro vnitfni hodnoceni UTB ve
Zling, kterd se Fidi Jednacim fadem Rady pro vnitini hodnoceni UTB (Smérnice rektora ¢. 09/2023)%.

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 predloZzenim k akreditaci Narodnimu
akreditacnimu 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,
schvalovani, uskuteériovani 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-9-2023/

4 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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e Principy a systém uzndvani zahrani¢niho vzdélavani pro pfijeti ke studiu
Standard 1.5

UTB ve Zliné ma vytvorena pravidla a stanoveny principy uzndvani zahrani¢niho vzdélavani pro pfijeti ke
studiu, véetné popsaného procesu posuzovani splnéni podminky predchoziho vzdélani. Systém
a principy jsou systematizovany ve smérnici rektora SR/13/2017 ,,Uznani zahrani¢niho stfedoskolského
a vysokoskolského vzdélani a kvalifikace” a smérnici rektora SR/28/2023 ,Pravidla pro posuzovani
zahrani¢niho stfedoskolského a vysokoskolského vzdélani v ramci pfijimaciho fizeni na Univerzité
Tomase Bati ve ZIiné“e.

e Vedeni kvalifikacnich a rigoréznich praci
Standard 1.6

UTB ve Zliné ma pfijata dostatecné Gcinnd opatreni zajistujici Uroven kvality kvalifikac¢nich praci
a systematicky dbd na kvalitu obhajenych kvalifikacnich praci a obhajenych rigordznich praci. V ramci
svych pravidel stanovuje poZzadavky na zpUsob vedeni téchto praci a kvalifika¢ni pozadavky na osoby,
které vedou kvalifikacni prace nebo rigordzni prace, a stanovuje nejvyssi pocet kvalifikacnich praci nebo
rigordznich praci, které mize 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 Zliné”’. Déle smérnice rektora SR/8/2022 ,Standardy studijnich programt UTB“® a SR/23/2024
,Pravidla pro zadavani a zpracovani bakalarskych, diplomovych a rigordznich 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 prizkumy, pricemz
do téchto procesU jsou v reprezentativni mife 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-28-2023/

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-23-2024/

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 pfipadnym profilm studijnich program(. Postup pfi realizaci hodnoceni
zpétné vazby vzdélavaci Cinnosti ze strany studentd, absolventll a zaméstnavatell véetné hodnoceni
kvality vyuky upravuje smérnice rektora SR/10/2019 ,Pravidla pro hodnoceni vzdélavaci ¢innosti“!,
hodnoceni kvality studijnich program( specifikuje smérnice rektora SR/17/2020 ,Organizace a prabéh
hodnoceni studijnich programd“*2. Vysledky hodnoceni jsou shrnuty ve , Zpravé o vnitinim hodnocenf

kvality UTB ve ZIing“3,

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

UTB ve Zliné ma stanoveny ukazatele, jejichz prostfednictvim sleduje miru Uspésnosti v pFijimacim fizeni,
studijni neuspésnost ve studijnim programu, miru fadného ukonceni studia studijniho programu
a uplatnitelnost absolventU. Sledované parametry jsou shrnuty ve ,Zpravé o vnitfnim hodnoceni kvality
UTB ve ZIiné” a jejich kazdoro¢nich dodatcich 4.

Vzdélavaci a tvlrci ¢innost
e Mezinarodni rozmér a aplikace soudobého stavu poznani
Standard 1.9

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

UTB ve Zliné podporuje rozvoj mobilitnich pfileZitosti pro studenty UTB ve Zliné se zajmem o vyjezd na
studijni pobyt a pracovni staz do zahranici v ramci program( spolupréace vysokych skol. Etablovanym
a nejvice vyuzivanym programem je v tomto ohledu Erasmus+, v némz portfolio partnerskych smluv
univerzity zahrnuje naprostou vétsinu programovych zemi, a studentlim tak nabizi Sirokou 3$kalu
mobilitnich ptileZitosti. Pomoci finanéniho zabezpedeni ze zdroji MSMT UTB ve Zliné navic podporuje
mobility studentd i do zemi, které neparticipuji v programu Erasmus+. UTB ve Zliné je pak zapojena i do
dal$ich program( véetné CEEPUS, AKTION ¢&i Norskych fondd®.

UTB ve Zliné pro vyssi efektivitu mobilit a posileni mezinarodniho rozméru studijnich program
disponuje specidlnim webem?®, ktery slouzi k informovéni studenti o moznostech vyjezd(l 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
vybird 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/13/2023 , Mobility

student( UTB do zahrani¢i a zahrani¢nich student(i 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 pfihlédnutim k typlm a pfipadnym profildm
studijnich programd, jde zejména o praktickou vyuku, zaddvani kvalifika¢nich a rigordznich praci,
zajistovani stazi a exkurzi, pfiznavani stipendii a zapojovani odbornikd z praxe do vzdélavaciho procesu.

e Spoluprace s praxi pfi tvorbé studijnich programa
Standard 1.11

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

Podplrné zdroje a administrativa
e Informacni systém
Standard 1.12

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

UTB ve Zliné mé s ohledem na to funkéni informacni systém studijni agendy IS/STAG, ktery pouziva od
roku 2003. Tviircem IS/STAG je ZCU v Plzni a v sou€asné dobé systém vyuziva 11 VVS 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 Gcastniky U3V.

Informacni systém studijni agendy IS/STAG poskytuje studentdm (i uchazec¢dm o studium) presné
a srozumitelné informace o studijnich programech strukturovanou formou s uvedenim vsech
potfebnych Udajl véetné vzdélavacich cili. 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 predmétd a jejich strucny popis
obsahujici ndzev predmeétu, 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 prostrednictvim portdlového rozhrani®®. Kromé vlastnich zafizeni s vyuZitim kvalitni 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-13-2023/
18 Dostupné z: https://stag.utb.cz/portal/
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k pfistupu pocitacové ucebny fakult a studovny v moderni knihovné, kterd nabizi 230 klientskych stanic
s dostupnosti od 8 do 20 hodin v pracovnich dnech a od 8 do 14 hodin v sobotu.

Prostfednictvim webovych stranek UTB ve Zliné maji studenti a uchazeci o studium pfistup k presnym
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 strankdch UTB ve Zliné jsou rovnéz k dispozici veskeré relevantni informace tykajici se
informacnich a poradenskych sluzeb souvisejicich se studiem a moZnosti uplatnéni absolventl studijnich
programu v praxi. Ty jsou poskytovany jak ,Job centrem UTB ve ZIiné“?!, které bylo specidlné pro tuto
¢innost zfizeno, tak jeho portalem s nabidkami pracovnich pfileZitosti, staZi a brigdd?%. V rdmci Job
centra UTB také ptsobi Akademickd poradna UTB ve Zlin&, 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 zdrojl 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 studentlim a akademickym pracovnikdim.

Dostupnost knihovniho fondu

Informacni zdroje a informacni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné
zabezpecuje centrdlné Knihovna UTB ve Zliné (dale jen ,knihovna®). Ta sidli v modernich prostorach
Univerzitniho centra a je navs$tévovana studenty a pedagogy ze vSech fakult, ale i ¢tendfi z fad odborné
vefejnosti, nebot se jednd o nejvétsi univerzalni odbornou knihovnu ve Zlinském kraji. Kromé
centrdlniho pracovisté ve Zling, 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 virtudlni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client
DZ22-2. Uzivatelé mohou pouZzivat pfi své praci 3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani.
K dispozici je také 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 vypajcni sluzbu, ktera
umoznuje uZzivatelim 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 publikac¢ni a citacni etikou.

V knihovnim fondu je vice nez 140 000 knih, pficemz rocni prirGstek kazdorocné presahuje 5 000
kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v elektronické podobé. DileZitd 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
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aktudlnost knihovniho fondu, ktery je neustdle doplfiovan. Knihovna odebird vice nez 200 periodik
v tisténé podobé. Mimo tisténé Casopisy knihovna zpfistupriuje cca 50 000 elektronickych periodik.
Vysoce transparentni je proces nakupu novych knih, které jsou doporucovany pedagogy bud pfimo ve
spolupraci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim poZadované studijni literatury do karet
predmétl ve studijnim systému IS/STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na nakup literatury,
kterd jim ve fondu chybi, skrze online formular v katalogu knihovny. Knihovna déle zajistuje i pfistup
k bakalarskym, diplomovym a disertacnim pracim absolventl univerzity, a to vramci digitalni
knihovny?*. Prace jsou zde zpravidla dostupné volné v plném 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
Spickovych 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 zndmého discovery systému EDS. Jednotlivé databdze 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 pristupné 24 hodin
denné, a to i z pocitacd mimo univerzitni sit UTB ve Zliné formou tzv. vzdaleného pfistupu.

Konkrétni dostupné databdaze®:

- 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 pfilezitosti
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 uchazede o studium a studenty se specifickymi potfebami na UTB ve Zliné
je k dispozici nabidka informacnich a poradenskych sluZeb souvisejicich se studiem a s moZnosti
uplatnéni absolventd studijnich program v praxi.

Vprvé fadé 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 ukolem 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 dalsimi 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 rdmec sluzeb APO jsou uchazeclm se SVP o studium na UTB ve Zliné poskytovany sluzby tykajici se:
pfedavani informaci jiz pred pfihlasenim na dany program, informovani o moZnosti pfitomnosti
osobniho asistenta nebo prepisovatelského servisu v pribéhu ptijimaciho fizeni, navyseni casové dotace
nad stanoveny limit, pouZiti vlastniho PC nebo specidlnich psacich potfeb. Dale je pro né zajisténa
bezbariérovost budovy, kompenzacni pomUcky (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 predmétl, zprostifedkovani
individudlniho kontaktu s wvyucujicimi, konzultace ohledné doporuceni pro studenty se SVP,
zprostfedkovani komunikace se vsemi zic¢astnénymi v pribéhu celého studia. Student ma dale moznost
vyuziti technickych pomucek 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 pozndmky. 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 pomdcek. V neposledni fadé je pro né zajistén
individudlni pFistup jednotlivych vyucujicich a jsou upraveny podminky pfi skladani zkousek, napt. delsi
casovy limit, Ustni zkouseni, asistent zapisovatel.

V roce 2022 (¢ervenec 2017—Cerven 2022) pak na UTB ve Zliné skoncila realizace Strategického projektu
UTB ve Zliné (reg. ¢. CZ/02.2.69/0.0/0.0/16_015/0002204), jehoZ cilem bylo dalsi zkvalitnéni studia
student( se SVP prostrednictvim modifikace studijnich materidll 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 jedndani a k ochrané dusevniho vlastnictvi
Standard 1.15

Opatieni proti neetickému jednani

UTB ve Zliné dbd na dodrZovani etickych pozadavkd ve vztahu ke viem zaméstnancdm a studentdim
vysoké skoly. Z tohoto dlvodu je soucasti Statutu UTB ve Zliné Pfiloha ¢. 4 s ndzvem Eticky kodex UTB,
kterd vymezuje nejenom obecné etické zasady pro vSechny zaméstnance a studenty UTB ve Zling, ale
také zasady pro vzdélavaci a tvrci ¢innosti, stejné jako zékladni 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 projektd 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 napliiovani etickych principl studentd UTB ve Zliné, je také
Disciplinarni fad pro studenty Univerzity Tomase Bati ve Zliné, ktery upravuje pravidla disciplinarniho

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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Fizeni vUci studentdm bakaldrskych, magisterskych i doktorskych studijnich programd uskutec¢riovanych
fakultami UTB ve Zlingé nebo pfimo UTB ve Zliné.?° Disciplinarni Fad vymezuje jak disciplinarni prestupky,
tak i sankce a principy zasedani disciplinarnich komisi, které jsou zfizeny na vsech fakultdch UTB ve Zliné
i na UTB ve Zlin&. Ukolem komisi je projednavéni piestupkd, p¥i némz ma byt zjistén skutkovy stav véci
a posouzena mira zavinéni. Cleny komise sou&asti a ndhradniky jmenuje a odvoldva dékan z fad &lend
akademické obce fakulty po pfedchozim souhlasu akademického sendtu fakulty. Komise fakulty ma Sest
¢lenq, z toho polovinu ¢lenl tvori 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 pfedevsim v pfipadé plagidtorstvi pfi vypracovani praci. Povinnost
nepouZivat jakoukoliv formu plagiatorstvi uklddd studentovi Eticky kodex UTB (Cést IV. odst. 7). Zavinéné
poruSeni této povinnosti stanovené vnitfnim pfedpisem UTB je disciplinarnim pfestupkem, ktery
projednava disciplinarni komise fakulty nebo UTB podle Disciplinarniho fadu pro studenty UTB.

Pro studenty i vedouci zavére¢nych praci je dale zdvazna smérnice rektora SR/23/2024 "Pravidla pro
zadavani a zpracovani bakalarskych, diplomovych a rigoréznich praci, jejich uloZeni, zpfistupnéni a
kontrola plvodnosti". UTB pro kontrolu plvodnosti zdvérecnych praci pouzivd systém Theses.cz.
Obecné lze za podezifelou na neplvodnost (plagiat) povazovat praci, pro kterou systém Theses.cz
vykazuje vice neZz 10% shodu. Pro vyhodnoceni podezieni na neplivodnost je nutné kvalifikované
posouzenivedoucim prace. V pfipadné podezireni na neplvodnost prace s ndvrhem hodnoceni stupném
,F“ jsou vedouci prace nebo oponent povinni tuto skute¢nost oznamit neprodlené dékanovi fakulty,
ktery rozhodne o dals$im 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 potfebné k efektivnim kontroldm odevzdanych
praci. Ndstroj porovnava odevzdané prace s velkou databazi dokumentl zahrnujicich kromé volné
dostupnych web0 také licencované zdroje arepozitdfe zavérecnych praci. Jednd se o jeden
z nejpouzivanéjsich softward na odhalovani plagiatd. Kromé on-line verze najdete Turnitin Feedback
Studio také jako plugin ve studijnim prostiedi Modle3!, aby mohla probihat kontrola praci jesté
efektivnéji. Turnitin je uren jak pro studenty, ktefi se s nim mohou setkdvat ve vyuce &i v ramci
bakaldrskych a diplomovych seminarl, tak pro autory aakademické pracovniky, ktefi chtéji pred
publikaci ¢lanku v odborném casopise ovéfit jeho originalitu.

Konkrétni pfipady ve sledovaném obdobi (2019 — 2024) na Fakulté technologické

Pocet zdvérecnych praci, které | Nezfidka se stavd, Ze antiplagidtorsky systém nalezne shodu
byly oznaceny antiplagidtorskym | zdvérecné prace s jinym dokumentem vice nez 10 %. V téchto
systémem jako plagiat pfipadech je nutné podrobné zhodnoceni vedoucim prace. Na
Fakulté technologické ve sledovaném obdobi byla systémem
Theses identifikovana 1 bakalarskd prace s 45% podobnosti jako

plagiat.
ZpUsob posouzeni téchto praci | Vedouci prace podrobné srovnal pasadze shody zkontroly
vedoucim prace plagidtorstvi s plvodnimi dokumenty a potvrdil, Ze se jednd o
plagiat.

30 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
31 Dostupné z: https://moodle.utb.cz
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Rozhodnuti dékana o dalSim
postupu v ptipadé, Ze prace byla
uznana jako plagiat

Dékan na zakladé podnétu vedouciho prace podal navrh na
zahajeni disciplindrniho fizeni ve véci divodného podezieni z
plagidtorstvi v ramci bakalarské prace.

Pocet zahdjenych disciplinarnich
Fizeni

2 zahdjené disciplinarni fizeni. Prvni z ddvodu neautorského
zpracovani zapoctovych Uloh. Druhé zdlvodu podezieni
z plagiatorstvi v ramci bakalarské prace.

Rozhodnuti o disciplindrnim
fizeni a pfipadné uloZeny spravni
trest

Disciplinarni komise FT na 1. disciplindrnim Fizeni 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 zdkonU (zdkon o vysokych Skolach) a
Disciplinarniho rfadu pro studenty UTB. Student projevil Uc¢innou
litost a s prihlédnutim na jeho dosavadni bezproblémové
studium, dékan FT UTB rozhodl| udélit napomenuti.

Vramci 2. disciplindrniho fizeni Disciplindrni komise fakulty
shledala vysSe uvedené jednani jako umysiné a zadvainé a s
ohledem na tuto skutecnost doporucila v souladu s ¢l. 3 odst. 1
pism. c) a ¢l. 3 odst. 6 Disciplindrniho fadu UTB za vyse popsany
prestupek udélit sankci spocivajici ve vylouceni studenta ze
studia. Dékan fakulty se ztotoznil se zavéry Disciplinarni komise a
rozhodl o ukonceni studia.

Navrzené opatreni (napf. zmény
v systému vedeni zavérecnych
praci a jejich kontroly) v pfipadé
zjisténi neplvodnosti praci

V ramci predmétl Seminar k bakalarské praci resp. Seminar
k diplomové préci jsou studenti pouceni o spravnych zplsobech
citovani a problematice plagidtorstvi. Také je jim nabidnuta
moznost kontroly antiplagidtorskym systémem jeSté pred

vlastnim odevzdanim préace do systému.

Jsou uskutecnovana skoleni i osobni konzultace prostfednictvim
knihovny a oddéleni rozvoje lidskych zdroji pro vedouci prace,
garanty predmétl Seminare k bakaldrské ¢i diplomové praci,
oponenty i studenty zamérend na spravné citovani dokumentd
dle platné normy ISO 690, vyhledadvani v profesionalnich zdrojich
informaci, vyhledavani ve zdrojich Sedé literatury, vyhledavani na
internetu a resersni ¢innost, seznameni s nejnovéjsimi trendy v
oblasti akademického psani, trendy v oblasti umélé inteligence
apod.

Opatreni 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 aplika¢ni sférou a transfer
vysledkd védy a vyzkumu, a které je organizacné zaclenéno v organizacni strukture Univerzitniho
institutu3? UTB ve Zliné. CTT zajistuje ochranu duevniho vlastnictvi k vysledkiim védy a vyzkumu, které

32 Dostupné z: https://uni.utb.cz/
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vnikly na soucastech UTB ve Zliné a zabezpecuje transfer vystupl z aplikovaného vyzkumu a vysledk(
tvlrcich Cinnosti UTB ve Zliné. CTT zajistuje pramyslové 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/9/2024 Uplatnéni
a ochrana prdv dusevniho vlastnictvi vznikajiciho v souvislosti s tvirci ¢innosti zaméstnanc( a student(
UTB ve ZIiné*. Rozdéleni vynosl z komercializace pfedepisuje Smérnice rektora SR/39/2023 Interni
fond na podporu inovacnich ¢innosti**. Strategie pro komercializaci je ddna Smérnici rektora SR/01/2024
Postup a pravidla pro komercializaci vysledk( na UTB*,

Postup fizeni o nabidkdch predmétd prdmyslového vlastnictvi k zajisténi ochrany dusevniho vlastnictvi

dle SR/09/2024:

(1) CTT vede Denik Nabidek predmétl primyslového vlastnictvi, do kterého se zapisuji pod poradovymi
Cisly béZného roku Nabidky pfedmétd prliimyslového vlastnictvi vytvorenych zaméstnanci UTB.

(2) Na zakladé Nabidky zaméstnanec CTT posoudi vécnou zpUsobilost predmeétu Nabidky k primyslové
pravni ochrané ve [h(ité 30 kalendarnich dnli ode dne jejiho obdrzeni.

(3) V pripadé, ze Nabidka splfiuje podminky pro podani prihlasky predmétu prdmyslového vlastnictvi k
pravni ochrané, preda CTT Nabidku a posouzeni zplsobilosti daného feseni k primyslové pravni ochrané
rektorovi UTB nebo jim povéfené osobé.

(4) Rektor UTB nebo jim povérena osoba v soucinnosti s pracovistém plvodce/plvodcl zhodnoti podil
pfipadného prekroceni pracovnich Ukold a povinnosti pdvodce/ptvodcl. Rektor UTB nebo jim povérend
osoba do 14 dnl rozhodne, zda UTB uplatni své pravo na prislusny pfedmét pramyslového vlastnictvi
podanim prihlagky na Urad primyslového vlastnictvi CR nebo utajenim.

(5) Rektor UTB nebo jim povérena osoba sdéli své rozhodnuti CTT. Ten o tomto rozhodnuti k predmétu
primyslového vlastnictvi UTB neprodlené, nejpozdéji do 3 dnd, vyrozumi plvodce.

(6) V pripadé uplatnéni prava na predmét pramyslového vlastnictvi ze strany UTB bude s plvodcem
sepsan dokument Ujednani o uplatnéni prava na predmét prdmyslového vlastnictvi a dohoda o odméné
za uplatnéni prava na predmét prlimyslového vlastnictvi. Za UTB dohodu s plvodcem 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 prliimyslového vlastnictvi pfechazi toto pravo zpét na pdvodce.

33 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-9-2024/

34 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-39-2023/

35 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-1-2024/

11


https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-9-2024/
https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-39-2023/
https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-1-2024/

Univerzita Tomase Bati ve Zliné, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

(8) Zaméstnavatel i plvodce jsou v pribéhu fizeni o Nabidce povinni zachovévat vici tfetim osobam o
predmétu primyslového vlastnictvi, jeZ je predmétem tohoto fizeni, ml¢enlivost.
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Studijni program

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

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

Studijni program Food Biotechnology and Applied Microbiology je z hlediska typu, formy a pfipadného
profilu v souladu se Strategickym zadmérem Univerzity Tomase Bati ve Zliné na obdobi 21+ (ddle jen
,Strategicky zamér UTB“)*® a jeho soucasti, kterou je Plan realizace Strategického zdméru UTB ve Zliné
na obdobi 21+ pro rok 2024 a také se Strategickym zdmérem Fakulty technologické Univerzity Tomase
Bati ve ZIin& na obdobi 21+ (ddle jen ,Strategicky zamér FT“)%. Zaméfeni a orientace predlozeného
studijniho programu je také v souladu se Statutem Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve
Zling38. v ¢lancich 2 a 3 jsou vymezeny védni discipliny zaméFené na chemii, potravinafstvi, strojirenstvi,
technologii a materidly, biologii, ekologii a Zivotni prostfedi. Pfedklddany ndvrh studijniho programu
navazuje na dlouhodobou védeckou, vyzkumnou a vyvojovou praci akademickych pracovnikl 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 technologickd UTB ve Zliné uskutecniuje tvaréi ¢innost, kterd odpovida oblastem vzdélavani,
v ramci kterych ma byt studijni program pfislusného typu uskutecnovan. Tvaréi ¢innost je na fakulté
systematicky a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni pracovnikl je zfejmé z Centraini evidence projektd®°
a prabézné z Vyrocénich zprav fakulty?® a Vyroénich zprdv UTB ve ZIiné*'. Pfedkladdany navrh akreditace
je koncipovan pro posileni tvirci Cinnosti fakulty a jeji rozvoj i do budoucna. Zaméreni vysledk,
pravidelné publikovanych v mezindrodnich ¢asopisech s impakt faktorem uvedenych v databazi Wos, je
zejména na mikrobiologickou, chemickou, fyzikdIni a senzorickou analyzu potravin, véetné produktd
biotechnologii. V ramci publikaci evidovanych v databazi Web of Science Core Colection autofi z UTB
publikovali za poslednich 5 let vice nez 180 publikaci v oborech Food Science & Technology,
Biotechnology & Applied Microbiology, Microbiology nebo Biochemistry & Molecular Biology.
Predkladany navrh akreditace je koncipovan pro posileni tvlrc¢i ¢innosti fakulty a jeji rozvoj i do
budoucna.

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

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

38 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
39 Dostupné z: https://www.isvavai.cz/cep

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

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

Internacionalizace studijnich programi je jednim z prioritnich cild UTB ve Zliné, cozZ je zakotveno
i v materidlu ,Dlouhodoby zamér UTB”. Cilem je, aby studenti navazujicich magisterskych studijnich
program0 byli v rdmci svého studia vysilani na studijni pobyt nebo staZ v zahranici trvajici alespon
14 dn(. Podporu ma rovnéz mezinarodni vyména akademickych pracovnikd. Na drovni UTB ve Zliné je
pozornost vénovana internacionalizaci dokumentovana obsahem webovych stranek mezinarodniho
oddéleni*?, kde se studenti dozvédi véechny potiebné informace tykajici se moZznosti studia v zahranici.
Fakulta technologicka ma uzavienu fadu bilateralnich dohod v ramci programu Erasmus+ s partnerskymi
Skolami, kde mohou studenti vyuzit studijnich programd s obdobnym odbornym zamérfenim. Tyto
instituce jsou uvedeny na webovych strankach fakulty®. V ramci 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 regiondlni spolupraci v ramci siti univerzit**. Konkrétni pocty studentd,
ktefi se zapojuji do program( mezinarodni spoluprace ve vzdélavani, jsou uvedeny ve vyrocnich
zpravach Fakulty technologické. Studenti i akademicti pracovnici se pravidelné Ucastni studijnich pobyt(
na partnerskych univerzitdch. Konkrétné lIze napfiklad jmenovat Instituto Politécnico de Beja
(Portugalsko), Agriculture University in Krakow (Polsko), Hochschule Fulda (SRN), Estonian University of
Life Sciences (Estonsko). Pfi téchto pobytech dochdzi k vyméné a sdileni zkuSenosti v Sirsim
mezinarodnim prostoru, které jsou pak zpétné promitany do studijnich pland, resp. vyuky jednotlivych
predmétq.

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 absolvent( studijniho programu Food
Biotechnology and Applied Microbiology jsou v souladu s typem a profilem uvedeného studijniho
programu. Tento program klade dlraz na multidisciplinarni propojeni znalosti potravinarskych,
biotechnologickych a mikrobiologickych disciplin, coz se odrazi pfedevsim ve skladbé pfedmétd a jejich
naplni. Mezioborovy charakter studia programu Food Biotechnology and Applied Microbiology
umoZiuje vychovat absolventy schopné Fesit problémy souvisejici s vyrobou potravin s vyuZitim
biotechnologickych postup(, kultivaci a analyzou organizm vyuZivanych v biotechnologiich. Absolventi
jsou rovnéZz schopni aplikovat postupy spravné vyrobni a hygienické praxe v jednotlivych
biotechnologickych provozech a/nebo provozech potravinového retézce.

Ptiprava studijniho programu a profilu absolventa probihala v souladu s Dlouhodobym zdmérem UTB,
ktery si vytycil jako jeden z cill implementaci Narodniho kvalifikacniho ramce terciarniho vzdélavani.
Podrobnéji je profil absolventa studijniho programu specifikovan v ¢asti B-l Zadosti o akreditaci.

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

Jazykové kompetence studentl v navazujicim magisterském stupni studia navazuji na zaklady, kterych
se studentlm dostalo v bakalarském stupni studia a jsou dale rozvijeny v dalsich predmétech (English in
Biotechnology a Academic Skills in English). PfedevSim prvné jmenovany predmét vyznamné rozsifi
odborné jazykové znalosti studentl ve studovaném oboru (viz B-lll Charakteristika studijniho
predmeétu).

e Pravidla a podminky utvareni studijnich plant
Standard 2.6

Fakulta technologickd ma v souladu se Studijnim a zku$ebnim fadem Univerzity Tomase Bati ve ZIiné*
ustanovenou Radu studijnich program Fakulty technologické®. V souladu se Studijnim a zku$ebnim
fadem univerzity je jednim z Ukold Rady studijnich program( navrhovat studijni plany studijnich
program (dfive obord) a zmény v jejich strukture.

Studijni plan, ktery je obsazen v predklddaném akreditacnim materidlu, je sestaven tak, aby umoznil
studentdm ziskat predevsim obecné teoretické znalosti ve stéZejnich pfedmétech studovaného
programu (zakladni teoretické predméty profilujiciho zakladu ZT), které jsou potfebné pro vykon
povoldni. Dale studenti ziskaji znalosti, které rozsiti a doplni jejich odborny profil (pfedméty profilujiciho
zakladu PZ). Studijni program klade rovnéz dlraz na ziskani praktickych dovednosti zarazenim
laboratornich cviceni, ve kterych mohou studenti vyuZivat pokrocilé metody vyzkumné prace.

e Vymezeni uplatnéni absolvent(
Standard 2.7

Ramcové uplatnéni absolventl studijniho programu je uvedeno v ¢asti B-I akreditacnich material(
(Predpokladana uplatnitelnost absolventd na trhu prace), typické pracovni pozice jsou pak specifikovany
v Profilu absolventa studijniho programu casti B-l téhoz materidlu.

U absolventd se predpoklada uplatnitelnost na pozicich spojenych s pldnovanim, realizaci a fizenim
vyroby v podnicich zamérenych na potravinarské a dalsi biotechnologie. Praktické uplatnéni mohou
nalézt predevsim jako technologové nebo vedouci vyroby v potravinarskych podnicich zamérenych
na biotechnologické procesy (napf. pivovary, vinarstvi, producenti Cistych potravinarskych kultur,
mlékarenské podniky a dalsi). U absolventl se predpoklada také uplatnitelnost na pozicich stfedniho a
vy$siho managementu s mozZnosti podilet se tak na fizeni vyroby, vyzkumu a vyvoje a v oblastech
kontroly a fizeni jakosti v potravinarském pramyslu a biotechnologiich a v navaznych oblastech fidicich
¢innosti ve funkcich kontrolnich, preventivnich a statni sprave.

Absolventi programu jsou zadani predevsim v potravinarském a biotechnologickém primyslu (Hamé,
Nestlé, Christian Hansen, pivovary, vinafstvi a dalsi). Tyto firmy se dlouhodobé zdsadné podili na naplni
seminafe oboru, ktery tvofi soubor odbornych firemnich predndsek na témata relevantni pro
potravinarské biotechnology.

45 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
46 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/zakladni-informace/struktura/ostatni-organy-fakulty/rada-studijnich-programu/
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e Standardni doba studia
Standard 2.8

Standardni doba studia odpovida primérné studijni zatézi povinnych pfedmétd, obsahu a cildm studia
a profilu absolventa studijniho programu. Studijni zatéz je soucasné promitnuta do kreditli za jednotlivé
pfedméty a odpovida pozadavkim dle ECTS. Standardni doba studia navazujictho magisterského
programu je 2 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 predloZzenych akreditacnich dokument(.
Cile studia a profil absolventa jsou popsany v ¢asti B-I — Charakteristika studijniho programu. Témto
ciliim odpovidd skladba i obsah studovanych predmétd, které umozni dosazeni uvedeného profilu
absolventa (¢ast B—Ila — Studijni plany a ndvrh témat praci). Navazujici magisterské studium navazuje na
solidni a Siroky pfirodovédny zdklad, ktery studenti ziskdvaji v bakalarském stupni studia. Tento zaklad
je poté prohlouben prostfednictvim povinnych pfedmétl ZT a PZ. Dllezitym prvkem ve sledovani
souladu cild a obsahu studia s profilem absolventa je zpétna vazba jak od ostatnich akademickych
pracovnikd (prostfednictvim Rady studijnich programd, jejimiz ¢leny jsou zastupci vSech Ustavl Fakulty
technologické), tak i od student(. Konkrétné Ize uvést jednak neformalni setkdvani garanta programu a
dalSich akademickych pracovnikl se studenty a jednak evaluaci predmét( studenty a absolventy studia.

e Struktura a rozsah studijnich predmétl
Standard 2.12

Struktura studijnich predmétl je souhrnné uvedena v ¢asti akreditacnich materidl( B-1la — Studijni plany
a navrh témat praci. Podrobnéji je pak kazdy z predmétd charakterizovan v prislusném formulari B-IIl —
Charakteristika studijniho prfedmétu. V souladu s poZadavky Narodniho akredita¢niho Uradu jsou
pfedméty clenény na zédkladni teoretické predméty profilujiciho zdkladu a predméty profilujiciho
a odborné jazykové dovednosti. V rozsahu studijnich pfedmétl je zohlednéno trvani semestru v délce
14 tydnd, respektive 10 tydn( (v pripadé zarazeni predmétd Individual Project | a ll, na kterych studenti
pracuji v délce 4 tydn0). Pocty kreditd ziskané za splnéni jednotlivych predmétd jsou odrazem studijni
narocnosti daného predmétu.

Potravinafskym biotechnologiim jsou vénovany predméty Biotechnology in Food Production of Animal
Origin, Biotechnology in Food Production of Plant Origin, Biotechnology in Beverage Production a
Biotechnological Processing of Food By-Products. V ramci vyuky predmétd Use of Microorganisms in
Biotechnology, Analysis of Microorganisms and Their Products, Functional Foods and Nutraceuticals,
Hygienic-clinical Microbiology nebo Toxicology ziskaji studenti prehled jak o technologicky Zadoucich
mikroorganizmech, vyuzZivanych v biotechnologiich, tak i o technologicky neZddoucich, vcetné
patogennich a jejich metabolitech, které mohou kontaminovat potraviny a produkty biotechnologi.
Znalosti o modernich postupech vyuzivanych v biotechnologiich, rekombinantnich technologiich a
etickymi otdzkami spojenymi s touto problematikou ziskaji studenti ji v pfedmétech Genetically
Modified Organisms in Food, Prevention of Misuse of Biotechnological Applications a Legislation and
Safety Management in Biotechnology. Potravinaisky biotechnolog by mél znat i nové trendy vyuzivané
v této oblasti, proto jsou do vyuky zafazeny predméty Bioengineering, Bionanotechnology nebo
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Biotechnological Production of Biologically Active Substances. Pro praktické zvladnuti a pochopeni
principl aplikace statistické analyzy je do vyuky zarfazen predmét Biostatistics. Studijni plan obsahuje i
dovednosti, které jsou rozvijeny v mnoha predmétech — napf. vyuZiti software k vyhodnocovani vysledk
HPLC a dalsich instrumentainich metod, statistické vyhodnoceni vysledkd, prace s databazemi apod.
(pfedméty Analysis of Microorganisms and Their Products, Bioengineering, Biostatistics, Genetically
Modified Organisms in Food a dalsi).

e Soulad obsahu studijnich predmétd, statnich zkousek a kvalifika¢nich praci
s vysledky uceni a profilem absolventa

Standard 2.14

Napln studijnich predmétd je nejddlezitéjsim faktorem, ktery urcuje a tvofi profil absolventa studijniho
programu. Z néj poté vychazi obsah statnich zkousek, témata a zaméreni kvalifikacnich praci. Statni
zkousky zahrnuji obhajobu diplomové prace, povinné a povinné volitelné predméty, které jsou pro
studijni program Food Biotechnology and Applied Microbiology uvedeny v ¢asti B-lla — Studijni plany a
navrh témat praci. Témata diplomovych praci jsou navrhovdna tak, aby co nejvice umoznila studentlim
aplikovat védomosti ziskané studiem predmétl zatazenych do studijniho programu a vyuZit rovnéz
dovednosti z praktické ¢asti vyuky. Tomuto cili jsou pfizpasobeny i metody vyuky a zplsob hodnoceni
studentl. ZpUsoby vyuky jsou zejména prednasky, semindfe a laboratorni cviceni. Vyuku doplfuji
individualni konzultace, prednasky odbornik( z praxe a nedilnou soucasti studijnich ¢innosti studenta je
zaddvand vlastni samostatnd prace. Vse vytvari logicky a propojeny celek, jehoz cilem je pfipravit
studenta se znalostmi, dovednostmi a kompetencemi odpovidajicimi definovanému profilu.

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

PFi uskutecriovani studijniho programu se vyuZivaji moderni vyukové metody umoZiujici dosahnout
predpokladanych vysledk uceni studijniho programu a pfistupy podporujici aktivni roli studentd
v procesu vyuky. Kromé prednaskové a seminarni vyuky je posilena hodinovd dotace laboratornich
cviceni, zde je obzvlasté vyZadovana aktivni role studentl pfi feSeni zadanych Uloh. Do vzdélavaci
¢innosti jsou zavedeny moderni nastroje zahrnujici instruktazni videa a e-learningové materialy, které
studentdm pomohou upevnit si znalosti ziskané v teoretické i praktické vyuce. Vyuku doplniuji prednasky
odbornikd z praxe a individualni konzultace.

ZpUsob ovérovani a hodnoceni studentl je v obecné roviné urcen Studijnim a zkuSebnim radem
Univerzity Tomase Bati ve Zling, konkrétné je pak zplsob hodnoceni studentl v jednotlivych
predmétech uveden ve formulafich B-llI, které jsou také zverejnény prostrednictvim IS/STAG jako karty
predmétd. Mezi preventivni opatfeni podvodného jednani a zajisténi rovnych Sanci pfi hodnoceni
studentl je v kazdé karté predmétu (formular B-lll) uvedena konkrétni podoba ovéreni znalosti a
dovednosti studenta. Jedna se zejména o pozadavky na studenta béhem prezencni vyuky, napf. Ucast
na seminarich a laboratornich cvi¢enich v poZzadovaném rozsahu, zpUsob hodnoceni praktickych
dovednosti, dale forma zkousky (Ustni nebo pisemnd, pfipadné kombinovand), v pfipadé pisemné
zkousky i minimaini bodovy zisk.
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Pomér pfimé vyuky a samostudia v ramci studijni zatéZe odpovida studijnimu programu akademicky
zaméfeného profilu, formé studia a metoddam vyuky. Studijni zatéZ je efektivné rozloZena v ramci
struktury studijnich pfedmétd a studijniho planu. Mimo predepsané kontaktni ¢asti studia lze vyuzZit
individualni osobni konzultace, elektronické konzultace (zejména e-mail, MS Teams, pfipadné dalsi
nastroje pro elektronickou komunikaci). Do vzdélavaci ¢innosti jsou také zavedeny moderni néstroje
zahrnujici e-learningové materialy, které studentim pomohou upevnit si znalosti ziskané v teoretické i
praktické vyuce.

Skladba studijni literatury a dale skladba vyukovych zdrojd a soubor( informaci, které doplni studentovi
pfimou vyuku, a které jsou uvedeny v poZzadavcich studijnich predmétl profilujiciho zakladu, odrazi

aktudlni stav poznani a zohlednuji mezindrodni rozmér studia. Studentlm je zajiSténa dostupnost
studijni literatury. Studentdm je zajisténa dostupnost studijni literatury v univerzitni knihovné?*’.

Fakulta v ramci organizace studia a vyuky uplatfiuje kritéria stanovend Studijnim a zkuSebnim fadem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné a Pravidly pribéhu studia ve studijnich programech uskutecriovanych
na Fakulté technologické*, kterd odpovidaji cilim studia, umoZiiuji jeho objektivni hodnoceni a jsou
vyuzivana k hodnoceni studentld. UTB ve Zliné a Fakulta technologickad transparentné zverejnuje
v portéle IS/STAG podminky hodnoceni studentl, jako jsou zejména podminky udéleni zdpoctd,
klasifikovanych zapoctl a zkousek. Podminky Uspésného ukonceni studia jsou zverejnény ve studijnich
planech® ve vefejné ¢asti internetovych stranek fakulty a pokynem dékana Kontrola splnéni studijnich
povinnosti a pfihlaseni na pfedméty Statni zavérecné zkousky™, ktery je kazdorocné aktualizovan.

Pro realizaci studijniho programu jsou v pfipadé potreby, typicky napr. podpory vzdalené vyuky,
vyuZivany moderni personalizované vyukové metody prostfednictvim aplikaci MS Teams a/nebo
Moodle 4.0. Jejich kombinaci mohou byt zajistény veskeré aspekty vyuky, které zahrnuji nejen
komunikaci mezi studenty a vyucujicimi — at jiZz v rdmci oddélenych tym predstavujicich studijni skupiny
jednotlivych pfedmétl nebo formou individudlnich konzultaci, ale také sdileni rznorodych vyukovych
materiall (opor, internetovych zdrojl, instruktaznich videi, testl, kviz(, Zivych prenoslt prednasek
odbornikd z praxe, apod.). Uvedené nastroje umoznuji diverzitu pripojeni zohlednujici mobilni a
desktopova reseni studentl. Taktéz jsou reflektovany pozadavky studentl se specifickymi vzdélavacimi
potfebami, kterym je prioritni snahou vyhovét.

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

Fakulta technologicka Univerzity Tomase Bati ve Zliné uskutec¢nuje tvirci ¢innost, kterd odpovida oblasti
nebo oblastem vzdélavani, v ramci které nebo v ramci kterych ma byt studijni program pfislusného typu
uskutecnovan. Tvlrdi ¢innost je na fakulté systematicky a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni jednotlivych
pracovnikd do publikacni ¢innosti je zfrejmé z formular’ C-1 — Personalni zabezpeceni. V ramci publikaci
evidovanych v databdazi Web of Science Core Colection autofi z UTB publikovali za poslednich 5 let vice
nez 180 publikaci v oborech Food Science & Technology, Biotechnology & Applied Microbiology,
Microbiology nebo Biochemistry & Molecular Biology (vystupy s pfiznakem "Article" nebo "Review
Article"). Do téchto ¢innosti jsou pravidelné zapojovani studenti zejména v ramci svych kvalifikacnich

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

48 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
49 Dostupné z: https://ft.utb.cz/studium/studijni-oddeleni-2/studijni-plany/

50 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/pokyny-dekana/
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praci. Dkazem je pfitomnost student( jako ¢len( autorskych kolektiv( uvedenych ¢lankd. Predkladany
navrh akreditace je koncipovan pro posileni tvirci ¢innosti fakulty a jeji rozvoj i do budoucna.

Tvlrci Cinnost se rovnéz uskutecnuje v ramci projekt’ aplikovaného i zékladniho 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, odborné aktivity, inovacni vouchery
a smluvni vyzkum vztahujici se k predloZzenému studijnimu programu, které byly realizovany v
poslednich péti letech, jsou strucné shrnuty ve formulafi C-Il 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 rfeseni. Akademicti pracovnici jsou dale aktivné podporovani v projektovych ¢innostech
pomoci motiva¢niho systému Fakulty technologické.

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

Fakulta technologickd Univerzity Tomase Bati ve Zliné ma zajisténu infrastrukturu pro uskutecfiovani
vyuky ve studijnim programu Food Biotechnology and Applied Microbiology, zejména odpovidajici
materidlni a technické zabezpeceni, dostatecné a provozuschopné vyukové a studijni prostory, vybaveni
uceben a laboratofi pomUckami a laboratornim a vyukovym zafizenim, které odpovida danému typu
studijniho programu, jeho obsahu, cilim a pfislusné oblasti vzdélavani a i profilu studijniho programu, a
predpokladanému poctu studentl. Fakulta pribéiné sleduje predpokladané financni prostredky k
zajisténi vyuky a hodnoti ndklady spojené s uskutecriovanim studijniho programu, zejména naklady na
pFistrojové vybaveni a jeho provoz, naklady na materidlni a technické vybaveni a jeho modernizaci, v
neposledni fadé osobni naklady, naklady dalsiho vzdélavani akademickych pracovnikl a vydaje na
inovace. Vyuka je financovdna z pfispévku statu na vzdélavaci ¢innost a z tohoto pohledu ma fakulta
zajistény odpovidajici zdroje na pokryti téchto nakladd i se stfednédobym vyhledem na vyvoj financi.
Vyroéni zprava o hospodareni fakulty je vefejny dokument>®,

e Materidlni a technické zabezpeceni studijniho programu
Standard 4.2

UTB ve Zliné ma zajisténu veskerou potrebnou infrastrukturu nutnou pro realizaci studijniho programu
pfedklddaného k akreditaci. Univerzita disponuje odpovidajicim materidlnim a technickym
zabezpelenim, modernimi vyukovymi a studijnimi prostory. Existujici vybaveni uceben a laboratofi
pomuckami a laboratornim a vyukovym zafizenim odpovidd uvedenému typu i profilu studijniho
programu Food Biotechnology and Applied Microbiology a predpokladanému poctu student(. Prehled
mistnosti pro zajisténi vyuky je uveden v casti C-IV akreditacnich materiald. Studentim Fakulty
technologické je k dispozici rovnéz Laboratorni centrum  Fakulty  technologické
a také Spickové vybavené laboratofe pro potravinare v budové U2 UTB ve Zliné s modernimi vyukovymi
i vyzkumnymi laboratofemi a kvalitnim pfistrojovym vybavenim. Konkrétné je vyuka navazujiciho

51 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vyrocni-zpravy/
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magisterského studijniho programu zabezpecena vybavenim, které zahrnuje jak bézné pfistroje, tak i
pokrocilé techniky slouZici predevsim pfi zpracovani diplomovych praci a studentlim se zadjmem o védu
avyzkum. Velky diraz je kladen na vyuZziti nejmodernéjsi vypocetni techniky spolu s pfislusnym software.
Pfistrojové vybaveni je pribézné doplfiovano jak z provoznich prostfedkd, tak za pomoci financnich
zdroja z projektl a grantl. Kompletni prehled pfistrojového vybaveni je k dispozici na webovych
strankdch Fakulty technologické a UTB ve ZIiné>2.

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

Studenti maji dostatecny pristup k domacii zahrani¢ni odborné literatute a dalSim informacnim zdrojim
odpovidajicim danému typu studijniho programu, a i 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 prostorach Univerzitniho centra a je navstévovana studenty
a pedagogy ze vSech fakult, ale i ¢tenari z fad odborné verejnosti, nebot se jedna o nejvétsi univerzalni
odbornou knihovnu ve Zlinském kraji. Konkrétni zdroje jsou popsany jednak v ¢asti C-lll akredita¢niho
spisu, a také zde, v komentafi standardu 1.13.

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

Standard 4.4

Vyuka ve studijnich programech je plné uskutecfiovana v misté sidla UTB ve ZIling, vyjimkou je realizace
praxi, ¢i vyménnych studijnich pobytl; tyto aktivity jsou zajiStovany pripad od pfipadu a relevantni
vybavenost pracovist je hodnocena garantem studijniho programu a v pfipadé vyménnych studijnich
pobytl na partnerskych univerzitdch smluvné zajisténa.

Garant studijniho programu
e Pravomoci a odpovédnost garanta
Standard 5.1

Pozice garanta studijniho programu je dana zadkonem ¢. 111/1998 SB., o vysokych $kolach®, v platném
znéni a na univerzitni Urovni jsou pravomoci a odpovédnost garanta stanoveny pfedevsim vnitfnim
predpisem Rad pro tvorbu, schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich programd UTB ve Zling>*

v ¢l 8.

e Zhodnoceni osoby garanta z hlediska naplnéni standard(

Standardy 5.2-5.4

52 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/ nebo
https://www.utb.cz/univerzita/o-univerzite/rozvoj-univerzity/spickove-laboratore-pro-potravinare/

53 Dostupné z: http://www.msmt.cz/vyzkum-a-vyvoj-2/zakon-c-111-1998-sbh-o-vysokych-skolach

54 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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Garantem studijniho programu Food Biotechnology and Applied Microbiology byla navrzena prof. RNDr.
Leona Burikova, Ph.D. Garantka ma pozadovanou kvalifikaci a jeji tvlrci a védecka Cinnost je strucné
uvedena v akreditacnich materidlech, v ¢asti C-I — Personaini zabezpeceni. Garantka je autorkou 67
publikaci indexovanych na Web of Science Core Collection, H-index garantky je 19 a pocet citaci je 953
(WoS, bez autocitaci). Garantka prof. Burikovd se dlouhodobé odborné vénuje problematice
mikrobiologie potravin, biogennich amind, antimikrobnich 1atek a bakterii mlééného kvaseni.

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

Prof. Bunkova je v soucasné dobé na FT UTB ve Zliné garantem doktorského studijniho programu
Chemie a technologie potravin/Food Chemistry and Technology, jehoZ akreditace skonci v roce 2024.

Personalni zabezpecleni 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 persondinim zabezpecenim vyuky na
Fakulté technologické UTB ve Zliné. Personalni zabezpeceni studijniho programu Food Biotechnology
and Applied Microbiology splfiuje pozadavky standard( pro akreditaci daného typu studijniho
programu, co se tyka pracovni doby akademickych pracovnikd. Vsichni klicovi vyucujici jsou zaméstnanci
UTB ve Zliné s celkovou tydenni pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle §
79 zakoniku prace.

Pocet akademickych pracovnikl zabezpecujicich studijni program Food Biotechnology and Applied
Microbiology odpovida typu studijniho programu, oblasti vzdélavani, formé studia, metoddm vyuky a
predpokladanému poctu studentd. UTB ve Zliné ma vypracovanu Ucinnou strategii personalniho rozvoje
akademickych pracovnik( a existujici motivacni nastroje pro jejich dalsi rozvoj. Personalni rozvoj je Uzce
spojen s moznostmi, které UTB ve Zliné poskytuje svym akademickym pracovnikiim, ktefi se uchazeji
0 jmenovéni docentem nebo profesorem (Ramcova kritéria uplatfiovana pfi habilitacnim Fizeni a fizenf
ke jmenovani profesorem na Fakulté technologické UTB ve ZIiné*). Univerzita rovnéZ podporuje
vzdélavani v doktorském stupni studia, ve kterém jsou vychovavani novi a kvalitni pedagogicti a tvarci
pracovnici. Jednotlivé stupné kariérniho postupu (asistent — odborny asistent — docent — profesor) se
pak odréazeji v odpovidajicim odmérnovani (Mzdovy pfedpis UTB ve ZIiné®®).

Ve studijnim programu Food Biotechnology and Applied Microbiology 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
prislusnou kvalifikaci. Celkova struktura akademickych pracovnik(l 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-I — Personalni zabezpeceni. Je samoziejmé, Ze do budoucna je potreba

zajistit dalsi posileni persondlniho zabezpeceni studijniho programu, co do poctu docentd.
V pomérné kratké dobé je mozné pocitat s dalSim habilitatnim a profesorskym fizenim nékolika

55 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/habilitacni-a-jmenovaci-rizeni/habilitacni-rizeni/
56 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/
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mladych, perspektivnich akademickych pracovnikd. Akademicti pracovnici, ktefi se podileji na realizaci
studijniho programu, vykonavaji tvlrci ¢innost, kterd odpovida jejich odborné naplini.

e Personalni zabezpeleni pfedmétl profilujiciho zakladu
Standardy 6.4, 6.9-6.10

Zakladni teoretické predméty profilujiciho zakladu studijniho programu maji garanty, ktefi se vyznamné
podileji na jejich vyuce. Garanti zabezpecuji pfednasky, v fadé pripadl vedou semindre a aktivné pracuji
se studenty vramci zpracovani diplomovych praci. Studijni program je dostatecné persondlné
zabezpeclen i z hlediska doby platnosti jeho akreditace a perspektivy jeho rozvoje. VSichni garanti
zakladnich teoretickych studijnich predméta profilujiciho zakladu 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 v oboru, ktery
odpovida dané oblasti vzdélavani nebo v oboru pfibuzném.

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

Odbornici z praxe se zapojuji do vyuky ve vysoce specializovanych oblastech, predevsim v ramci
pfedmétu ,Branch Seminar”. Jednad se zejména o hlavni vyvojové i vyzkumné pracovniky fesici
vyzkumné-vyvojové Ukoly a rozvojové projekty prednich firem zamérenych na biotechnologie a
potravinarsky prlmysl. JelikoZ se jednd o prednasky pro studenty se zamérenim na potravinarstvi a
biotechnologie, jsou zvani odbornici ¢asto absolventy navazujictho magisterského ¢i doktorského
studijniho programu Fakulty technologické, co? je pro posluchace daného programu vysoce motivacni.

Specifické pozadavky na zajisténi studijniho programu
e Uskutecnovani studijniho programu v kombinované a distanéni formé studia
Standardy 7.1-7.3

Neni relevantni — pfedkladany navazujici magistersky studijni program Food Biotechnology and Applied
Microbiology se v kombinované ani distancni formé studia nerealizuje.

e Uskutecnovani studijniho programu v cizim jazyce
Standardy 7.4-7.9

U studijniho programu Food Biotechnology and Applied Microbiology v anglickém jazyce bude
uskutec¢novana vyuka pouze v prezencéni formé. Studijni literatura pro vyuku predmétd ve studijnim
programu vyucovaném v anglickém jazyce je uvedena pro kazdy z predmétd v akreditacnim spisu (¢ast
B-1ll — Charakteristika studijniho predmétu). Vzhledem ke skutecnosti, Ze v soucasné dobé je na Fakulté
technologické jiz uskute¢novana vyuka navazujicich magisterskych studijnich program( v anglickém
jazyce, jsou k dispozici anglické verze ptislusnych vnitfnich predpist, napf. smérnice dékana Rules and
Requirements for the Publicly Announced Admission Procedure for Accredited Master’s Programmes
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Univerzita Tomase Bati ve Zliné, Fakulta technologicka
SP: Food Biotechnology and Applied Microbiology

Carried Out in the English Language®’. Studentlm jsou rovnéz k dispozici informace o rozvrhu studia, o
povinnostech vyplyvajicich ze studia ve studijnim programu, o dokladech o studiu a o dalSich informacich
souvisejicich se studiem. Akademicti pracovnici, ktefi se podileji na zajisténi vyuky, maji dostatecné
znalosti daného ciziho jazyka.

57 Dostupné z: https://ft.utb.cz/en/about-the-faculty/official-board/internal-rules-regulations/
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Finan¢ni rozvaha ekonomické narocnosti navazujiciho magisterského studijniho programu
Food Biotechnology and Applied Microbiology vychazi z algoritmu pro stanoveni ceny za
mezifakultni pedagogicky vykon realizovany v ramci pracovniho poméru.

Pro preuctovani mezifakultniho vykonu ve vyuce predmétll je stanoven niZe uvedeny
algoritmus:

CMPS =Y k (NHV; * PPHy)

NHV: = ONHVi + PPNS

ONHV}. = (HTP; + POP, + (HTP, * SPOy)) * 1.3422
HTPx= (MTk * 12,9) / ZH

POP = SOP;./ PPPP;./ ZH

SPO, = 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 zapoétenych hodin oducenych pedagogem k-té kategorie
ONHV} Osobni naklady na vyuku 1 ZH pedagoga k-té kategorie

Pramémé provozni naklady stiedisek (mimo osobni naklady a mimo stiediska
xx001) ve zdroji 1100 vztazené na | pracovnika na 1 ZH

Mzdovy tarif pedagoga UTB k-té kategorie dany mzdovym pfedpisem na 1 ZH (tj.
profesor = A4, docent = A3. odb. asistent = A2b. asistent a lektor = A1)

@ osobni piiplatek pedagoga UTB k-té kategorie stanoveny jako © osobni piiplatek
POP; z pedagogiky (zdroje 1100) UTB v predchozim kalendainim roce pro jednotlivé
kategorie pedagogi

Stiedni procento odmeén stanovené jako % odmeén v predchozim kalendainim roce
ve zdroji 1100 z tarifii pro jednotlivé kategorie pedagogti

MTx Mesicni mzdovy tarif pedagoga k-té kategorie

Suma osobnich piiplatkt pedagogh k-té kategorie v piedchozim kalendainim roce
ve zdroji 1100 za celou UTB

PPPP: Primémy piepocteny pocet pedagogh k-té kategorie

Suma odmén pro pedagogy k-té kategorie v pfedchozim kalendainim roce ve zdroji

PPNS

HTP;

SPOy

SOP;

OPPy 1100 za celou UTB
Tarifni mzdy k-té kategorie v piedchozim kalendainim roce ve zdroji 1100 za celou
TP
UTB
Provozni naklady stiedisek (bez osobnich nakladit) ve zdroj1 1100 — mimo stiedisek
PNS xx001 za fakulty. Pokud bude pienc¢tovani vykonu ze strany \}"zkun.me’ho centra.
musi byt ve vyzkumném centru naklady na vzdélavani a vyzkum evidovany
oddélené.
PPS Pocet piepoétenych akademickych pracovniki na stiediscich (mimo xx001) ve

zdroji 1100 za fakulty a vyzkumna centra

k k-ta kategorie pedagoga

7H Rozsah ro¢niho fondu pracovni doby akademického pracovnika (zapocditatelna
hodina)




Ekonomicka narocnost studijniho programu Food Biotechnology and Applied Microbiology

Studijni program
Food Biotechnology and Applied Microbiology

Predpokladany pocet studentl 12
Predpokladany pocet student(l ve studijni skupiné - cviceni 12
Predpokladany pocet studentl ve studijni skupiné - seminare 12
Predpokladany pocet studijnich skupin - cviceni 1
Predpokladany pocet studijnich skupin - seminare 1

Data k doplnéni - maji vliv na vypocet u seminari a cviceni,
prednasky nejsou omezeny poctem

Predpokladané naklady

1. roc¢nik ZS 1007 515,08
1. roc¢nik LS 715 900,20
2. ro¢nik ZS 713 977,74
2. rocnik LS 140 958,96
Celé studium 2578 351,98
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Dle SR/8/2022 Standardy studijnich programi UTB bylo provedeno srovnani profilu absolventa a
studijniho planu s obdobnym uskute¢hovanym studijnim programem realizovanym na zahrani¢ni
univerzité, ktera zaujima v Zebtiku hodnoceni dle Times of Higher Education (World University Ranking)
pozici do 100. mista.

Technical University of Munich — Sustainable Food

V Zebficku hodnoceni dle Times of Higher Education zaujima Technical University of Munich
(Technische Universitdat Miinchen) v roce 2024 30. pozici v rdmci prvnich 100 univerzit. Studijni
program Sustainable Food uskutec¢riovany touto univerzitou v Asii (Singapuru) se nejvice pfiblizuje
nasemu studijnimu programu Food Biotechnology and Applied Microbiology.

Lze konstatovat, Ze predkladany studijni program Food Biotechnology and Applied Microbiology se
tematicky prekryva s tématy magisterského programu Sustainable Food, ktery je dle webovych stranek
univerzity uskuteénovan v Singapuru. Strukturu studijnich planG tvofi mimo jiné dohledatelné
kurzy/moduly jako Microbial Food Safety from Farm to Fork, Food Toxins and Toxicants (Food
Toxicology), Sustainability in Food Systems, Molecularbiological Methods to assess Authenticity, GMO
and Veterinary Drugs in Food nebo Food Structure and Texture Engineering (Food Design), které Ize
povaZovat za ekvivalentni k predmét(im, které tvofi studijni plan i u naseho studijniho programu (napf.
Use of Microorganisms in Biotechnology, Toxicology, Hygienic-clinical Microbiology, Biotechnological
Processing of Food By-Products, Authentication and Falsification of Food aj.). Zatimco v bakalarskych
programech je obecné struktura studijnich pland rigidni, v magisterském stupni maji studenti kromé
povinnych predmétl i moznost vybéru ze souboru volitelnych kurzl. Studium programu Sustainable
Food nabizi mezioborové studium na rozhrani potravinarstvi, biotechnologie/mikrobiologie a
udrzitelnosti. Absolventi, podobné jako absolventi programu Food Biotechnology and Applied
Microbiology ziskaji predevsim znalosti zamérené na bezpecnost potravin, potravinarskou védu a
potravinarské technologie a uplatni se jako vedouci pracovnici v zemédélsko-potravinarském
pramyslu, ktefi vytvori novou generaci udrzitelnych a bezpecnych potravin.

University of Bonn — Molecular Food Technology

Dalsim studijnim programem, ktery se svym obsahem a profilem absolventa pfibliZzuje studijnimu
programu Food Biotechnology and Applied Microbiology, je magistersky program Molecular Food
Technology (Molekulare Lebensmitteltechnologie) vyuéovany na Univerzité v Bonnu (Universitat
Bonn), ktera v roce 2024 v Zebticku hodnoceni dle Times of Higher Education zaujima 91. pozici.

Obdobné jako vyse zminény studijni program Sustainable Food se také studijni program Molecular
Food Technology tematicky prekryva s predkldadanym magisterskym studijnim programem Food
Biotechnology and Applied Microbiology. Za ekvivalentni lze napf. povaZovat predméty
Lebensmittelbiotechnologie, Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene, Lebensmitteltoxikologie,
Getrdanketechnologie, Biofunktionalitat der Lebensmittel a dalsi. Studenti maji rovnéZ moznost vybéru
z fady volitelnych predmétl, kdy cilem je co nejvétsi flexibilita a variabilita. Magistersky studijni
program Molecular Food Technology interdisciplindrné spojuje aspekty zemédélskych, vyZivovych a
pfirodnich véd. Tento program se zaméruje na navrh vyrobnich procest, mikrobiologické, fyzikalni a
chemické zmény potravin, kterych lze dosdhnout pro zlepseni jejich bezpecnosti. Kromé zkoumani
zpUsobU efektivni vyroby potravin z udrzitelnych surovin patfi mezi dalsi Ustfedni aspekty tohoto



studijniho programu napf. specialni metody zpracovani potravin, biotechnologie, mikrobiologie a
hygiena potravin, technologie tepelnych a mechanickych procest a také organoleptické vlastnosti
vyrobku. Zvlastnosti tohoto magisterského studijniho programu na univerzité v Bonnu je jeho zaméreni
na prirodni védy a vyzkum. Studenti ziskaji hlubsi znalosti o molekularnich aspektech vyroby potravin,
jakoZz i komplexni metodické znalosti a dovednosti v oblasti potravinarské technologie, procesni
technologie, biotechnologie, mikrobiologie a potravinarské chemie. Prvofadym cilem tohoto studijniho
programu je vyhodnoceni vlivu metod zpracovani potravin na jejich kvalitu. Absolventi mohou opét
nalézt obdobné uplatnéni jako absolventi predkladaného programu Food Biotechnology and Applied
Microbiology, napf. ve vedoucich pozicich ve vyzkumu a vyvoji v nadnarodnich spole¢nost, vedoucich
pozicich ve vyvoji a vyrobé produktl nebo procesl v podnicich zaméfenych na potravinarské
biotechnologie nebo ve vyzkumnych institucich.
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Mira uplatnitelnosti absolventl u navazujictho magisterského studijniho programu Food
Biotechnology and Applied Microbiology nebyla stanovena, protoZe jde o Uplné novy studijni
program. V nasledujici tabulce je prehled miry nezaméstnanosti absolventl Fakulty
technologické na uradu prace ke 30. 9. v akademicky zamérenych programech spadajici do
oblasti vzdélavani Potravinarstvi ve vSech stupnich studia po sledované obdobi 2015-2023.

Mira nezaméstnanosti na Ufadu prace ke 30. 9.
Studijni program 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

Chemie a technologi travi
emie a technologle Potravin | 7o 126%[2,3%| 0% | 0% |1,8%| 0% | 0% | 0%
B2901 (BSP)
Chemie a technologie potravin (
24%(32%| 0% | 0% |26%|55%|14%| 0% | 0%
N2901 NMSP)
Chemie a technologie potravin
0% | 0% | 0% | 0% | 0% | 0% | 0% | 0% | 0%
P2901 (DSP)
Technologie a hodnoceni 0%
B0721A210002|potravin (BSP) °
Technologie potravin (NMSP) 0% [2,3%
NO0721A210004
Chemie potravin a bioaktivnich 0% | 0%

N0721A210005|l4tek (NMSP)

Potravinarstvi na FT celkem 41% 29% 1,1% 0% 1,0% 3,6% 0,7% 0% 1,6%

Absolventi potravinarskych studijnich programa Fakulty technologické se nejcastéji uplatnuji
v potravindrskych podnicich jako specializovani zaméstnanci nebo vedouci vyrobnich Usekd,
potravinarskych usek( u velkoploSnych obchodnich fetézcli, odborni pracovnici v podnikovych
a akreditovanych laboratofich zamérenych na analyzu potravin a produktl biotechnologii,
nebo pracovnici v organech statni spravy zamérenych na dozor v oblasti vyroby potravin a
jejich uvadéni na trh.
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Vyjadreni k perspektivé studijniho programu

Struktura

Struktura studijniho programu naplfiuje aktudini pofadavky na kvalifikaci odbornikd v oblasti
biotechnologii a aplikované mikrobiologie pfi wrobé& potravin a ndpojd, v biotechnologiich a dalsich
souvisejicich odvétvich. Program reflektuje aktualni trendy ve spole¢nosti zamérené na produkci
funkénich potravin nebo potravin vyrobenych s minimem pridatnych latek s dirazem nejen na
poiadavky konzumenta a organoleptické vlastnosti potravin, ale téZ na Setrna hlediska a zdravi
konzumenta.

Dovednosti

Predméty umoinuji ziskat multidisciplinarni znalosti v oblasti wroby a zpracovani potravin a napojd,
vietné funkénich nebo geneticky modifikovanych potravin, a take dalsich produktd biotechnologii s
dirazem na udriitelnost fivotniho prostfedi, moina zdravotni rizika a také pfipadné etické problémy
spojené s produkty biotechnologii. Kromé toho absolventi budou schopni tyto produkty analyzovat, a
tak budou vybaveni dovednostmi, které jsou dobie uplatnitelné v trinim prostiedi. Vzhledem k
zastoupeni pfedmétd zabyvajicimi se mikroorganizmy a jejich metabolity, budou absolventi zirovei
vybaveni dovednostmi, které jim umoZni analyzovat mikroorganizmy a jejich produkty wyuZivané v
potravinarstvi i dalsich biotechnologickych aplikacich.

Za pfinosné vidim i propojeni s praxi v rémci pfedmétd Individuélni projekt | a Il, ve kterych budou
studenti fedit vyzkumné-vyvojové Ukoly a rozvojové projekty ve firmach zaméfenych na
biotechnologie, véetné potravinarskych, mikrobiologické analyzy, inovativni postupy nebo wyvoj
novych potravinaiskych wvyrobkd. DalSi praktické zkuSenosti mohou nasledné ziskat pri feSeni
diplomovych praci.

Perspektiva a uplatnitelnost

Vystupni kompetence absolventa jsou kompatibilni s poZadavky na pracovniky daného zaméfeni a
kompetenci. Struktura studijniho plédnu odpovidd soufasnym poZadavkdm na infenyry s
interdisciplinarnim zamérenim na urovni biotechnologii, potravinarstvi a mikrobiologie. Studijni plan
obsahuje viechny potfebné predméty, které mohou absolventdm tohoto oboru dat dostatek
kompetenci pro jejich budouci uplatnéni.
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