i Univerzita Tomage Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

O(

Ve Zliné dne: 16. 5. 2018

Vazena pani, vaZeny pane,

dle § 85 pism. c) a Metodického materialu Narodniho akredita¢niho ufadu pro vysoké $kolstvi
k povinnosti vysokych kol informovat o zménéach pfi uskuteCfiovani akreditovanych ¢innosti
(60/2017) s1 Vas dovoluji informovat o zméné na pozici garanta studijniho programu.

Zména garanta se tyka doktorského studijniho programu P2901 Chemie a technologie potravin,
studijniho oboru Technologie potravin uskuteciiovaného na Fakulté technologické UTB ve Zliné,
jehoZ platnost akreditace je ddna Rozhodnutim Ministerstva Skolstvi, mladeze a télovychovy &. j.:
MSMT-22798/2016-1 s platnosti do 31. 12. 2024.

Stavajicim garantem vySe uvedeného studijniho programu je doc. Ing. FrantiSek Buika, Ph.D.
Posledné zminény bude soucasné garantem bakalarského a magisterského studijniho programu.
Nové navrZzenym garantem je doc. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D., ktera se na vedeni Oborové rady
Technologie potravin podili od roku 2016 nejprve jako predseda a po Gcinnosti §47 odst. 6 zakona
o vysokych Skolach dale jako mistopiedseda.

Informace o zméné€ predkladame na pfislusném formulati uvedeném v Metodickych materialech
Akredita¢niho Ufadu pro pfipravu a hodnoceni zadosti o akreditaci studijniho programu, ktery je
piilohou této zadosti.

Na zéklad¢ tohoto si dovoluji pozadat Néarodni akredita¢ni Gfad pro vysoké skolstvi o vyjadfeni
k zaméru této podstatné zmény.

S pozdravem

doc. Ing. Franti$ek Buiika, Ph.D.
dékan

Ptiloha:
- Ptiloha B-I — Charakteristika studijniho oboru
- Pftiloha C-I — Personalni zabezpe€eni — doc. RNDr. Leona Burikova, Ph.D.
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B-I — Charakteristika studijniho programu

Nazev studijniho programu Chemie a technologie potravin

Typ studijniho programu doktorsky

Profil studijniho programu

Forma studia prezen¢ni — kombinovana

Standardni doba studia 4 roky

Jazyk studia Cesky, anglicky

Udélovany akademicky titul doktor (Ph.D.)

Rigorozni Fizeni ne | Ud¢lovany akademicky titul | ---
Garant studijniho programu doc. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D.

Zaméfeni na prFipravu k vykonu | ne
regulovaného povolani |

Zaméieni na pripravu odbornikii ne
Z oblasti bezpecnosti Ceské
republiky

Uznavaci organ ne

Oblast(i) vzdéldvani a u kombinovaného studijniho programu podil jednotlivych oblasti vzdéliavani v % o7

Potravinafstvi

Cile studia ve studijnim programu

Cilem doktorského studia je zajistit doktorandovi védecky rozvoj poznatkti ve studovaném
oboru, rozvoj talentu k tvlir¢i praxi a rozvoj védecké ¢i inZenyrské osobnosti.

Profil absolventa studijniho programu

Na zaklad¢ ziskanych hlubokych a systematickych znalosti z oblasti technologie vyroby a
hygieny potravin, sloZzeni a analyzy potravin, biochemie, mikrobiologie, biotechnologie a
procesniho inZenyrstvi je absolvent pfipraven na samostatnou tvurci vyzkumnou ¢innost, fidici
pract v potravinaiském prumyslu, vyvoji a vyzkumu potravinaiskych technologii a
v navaznych oblastech fidicich ¢innosti ve funkcich kontrolnich, preventivnich a statni sprave.
Absolventi budou vybaveni Sirokymi a systematickymi znalostmi na trovni teoretické i
praktické, zejména v oblastech inZenyrskych procesu a jejich uplatnéni v technologickych
postupech pfi vyrobé a zpracovani potravin rostlinného a Zivocisného pivodu, véetné
biotechnologickych a ekologickych aspektti potravinaiskych vyrob, ve znalostech vlivu
technologickych procesi na chemické slozeni, fyzikalné-chemické, biochemické,
mikrobiologické a vyzivové charakteristiky zpracovanych produktii, v€éetné posouzeni kvality
a hygieny potravin a také jejich zdravotni nezavadnosti. Absolventi prokazuji hluboké a
systematické znalosti teorii, koncepti a metod v oblasti potravinafstvi na narodni 1
mezinarodni urovni, jsou schopni je rozvijet, vyhodnocovat a zatfazovat do $irSich souvislosti.
Umi rovnéz navrhovat a pouzivat pokro¢ilé vyzkumné postupy v potravinaistvi. Absolventi
budou profilovani k uplatnéni ve vedoucich funkcich v potravinafském primyslu, obchodnich
institucich a statnich organech. Absolventi budou umét navrhovat a pouzZivat pokrocilé
vyzkumné postupy ve vySe uvedenych oblastech potravindiského vyzkumu, proto mohou
nalézt uplatnéni také ve funkcich akademickych pracovniki vysokych $kol a jejich studijnich
programu a oborti daného zaméfeni a jako védecti pracovnici ve vyzkumnych ustavech.

Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich plani

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

Dal$imi povinnostmi jsou:

Studijni pobyty a staze (domaci, zahrani¢ni).
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Publikac¢ni ¢innost zaméfena na Casopisy s impakt faktorem.

Zapojeni do vyzkumné €innosti v rameci prislusnych dstavii, grantovych agentur a
mezinarodnich projekti.

Podil na vyuce v bakalafském a magisterském studijnim programu.

Podminky k pFijeti ke studiu

Ke studiu v doktorském studijnim oboru mohou byt pfijati absolventi vysokoskolského studia
magisterského studijniho programu zakonceného statni zavére¢nou zkouskou a obhajobou
diplomové prace, ktefi splnili podminky piijimaciho tizeni. Jejich vzdélani musi byt prostupné
s oborem Technologie potravin.

Navaznost na dalsi typy studijnich programi

Studijni program Chemie a technologie potravin patii k akreditovanym studijnim programtim
fakulty technologické UTB ve Zlin¢, kdy jednotlivé stupné studia na sebe navazuji.
Bakalatské studium je nabizeno ve tfech studijnich oborech, Chemie a technologie potravin,
Technologie a fizeni v gastronomii a Technologie vyroby tukl, kosmetiky a detergentii. V jeho
pribéhu je studentim poskytovan vyvazeny zaklad inzenyrskych disciplin doplnénych o
laboratorni vyuku s maximalné¢ moznym vyuzitim nejmodernéjSiho zafizeni a ptistrojové
techniky.

V navazujicim magisterském studiu nabizeném opét ve tiech studijnich oborech (Technologie
potravin, Technologie tukt, detergentli a kosmetiky a Chemie potravin a bioaktivnich latek)
dochézi k doplnéni teoretickych znalosti a pfedevsim je kladen diiraz na profesni odbornou
urovei, efektivnost a ndvaznost disciplin s ohledem na uplatnéni absolventl v praxi.
Doktorské studium je ur¢eno pro absolventy vysokoskolského studia magisterskych studijnich
programu prostupnych s programem Chemie a technologie potravin.




C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soudast vysoké Skoly Fakulta technologicka
Nézev studijniho programu | Chemie a technologie potravin
Jméno a pFijmeni Leona Buikova Tituly |doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 typ vztahuk VS [ pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu nasoudasti VS, ktera uskuteéfiuje st.|--- rozsah - do -
program kdy
Dalii soudasna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Predméty prislu$ného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, pFip. dalSi zapojeni do
uskuteciiovani studijniho programu

Skolitel, Prednasejici

Planovani experimentii v potravinaiském vyzkumu
Pokro¢ila mikrobiologie potravin

Trendy v biotechnologiich

Udaje o vzdéldni na VS

2004: Masarykova univerzita v Brmé, Piirodovédecka fakulta, obor Mikrobiologie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2004 — dosud: UTB Zlin, FT, odbomy asistent, od r. 2010 docent

2012 —2015: UTB Zlin, FT, prodékanka pro pedagogickou ¢innost magisterského studia
2016: UTB Zlin, FT, pfedsedkyné Oborové rady Technologie potravin

2016 — dosud: UTB Zlin, FT, misto pfedsedkyné¢ Oborové rady Technologie potravin
2017 — dosud: pfedsedkyné Rady studijnich programi pro oblast vzdélavani Potravinéfstvi

| Pfehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let:

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 14 BP, 20 DP, 2 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na V§ Ohlasy publikaci
Biotechnologie 2010 SPU v Nitre WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 331 |324

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpefovanym predmétiim

BUNKOVA, L. (75%), BUNKA, F. Microflora of processed cheese and the factors affecting it. Critical Reviews
in Food Science and Technology, 57(11): 2392-2403. 2017.

LAUKOVA, A., KANDRICAKOVA, A., BUNKOVA, L. (20%), PLEVA, P., SCERBOVA, J. Sensitivity to
enterocins of biogenic amine-producing faecal enterococci from ostriches and pheasants. Probiotics and
Antimicrobial Proteins, 9: 483-491. 2017.

FLASAROVA, R., PACHLOVA, V., BUNKOVA, L. (15%), MENSIKOVA, A., GEORGOVA, N., DRAB, V.,
BUNKA, F.: Biogenic amine production by Lactococcus lactis subsp. cremoris strains in the model system of
Dutch-type cheese. Food Chemistry 194, 68-75, 2016.

HAUERLANDOVA, L, LORENCOVA, E., BUNKA, F., NAVRATIL, J., JANECKOVA, K., BUNKOVA, L.
(30%): The influence of fat and monoacylglycerols on growth of spore-forming bacteria in processed cheese.
International Journal of Food Microbiology 182-183, 44-50, 2014.

WUNDERLICHOVA, L., BUNKOVA, L. (30%), KOUTNY, M., VALENTA, T., BUNKA, F.: Novel
touchdown-PCR method for the detection of putrescine producing Gram-negative bacteria in food products. Food
Microbiology 34, 268-276, 2013.

Piisobeni v zahranici

Podpis datum
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