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SEBEHODNOTICI ZPRAVA: OBLAST VZDELAVANI - POTRAVINARSTVI

Uvod

PredloZzeny dokument obsahuje ¢ast B. Sebehodnotici zpravy UTB ve Zliné pro ucely Institucionalni
akreditace, ktera popisuje naplnéni standardd z nafizeni vlady ¢. 274/2016 Sb. pro oblast vzdélavani
Potravinarstvi. Veskeré informace v ni uvedené jsou platné k 30. 06. 2018.

Podkladové dokumenty k jednotlivym standardim jsou zpravidla uvedeny v textu Sebehodnotici
zpravy prostiednictvim hypertextového odkazu na prislusnou ¢ast webovych stranek, odkud jsou volné
pfistupné. Pokud tomu tak neni, podkladové dokumenty jsou ptipojeny formou textovych pfiloh,

jejichZ seznam je uveden v zavéru dokumentu.
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SEBEHODNOTICI ZPRAVA: OBLAST VZDELAVANI - POTRAVINARSTVI

I. Rozsah a struktura vzdélavaci cinnosti

Organizace dosavadni vzdélavaci ¢innosti v oblasti vzdélavani

V soucasné dobé Fakulta technologickda uskutecnuje vzdéldvani v oblasti Potravindistvi v jednom
bakalarském studijnim programu s celkem c¢tyfmi studijnimi obory, které jsou koncipovany
i v kombinované formé. Dale jeden magistersky studijni program s celkem tfemi obory (dva jsou i ve
formé kombinované). A doktorsky studijni program s jednim studijnim oborem (je i ve formé
kombinované). Doktorsky studijni program je rovnéz vyucovan v anglickém jazyce v prezencni
i kombinované formé. Veskeré studijni programy/obory uskuteériované na Fakulté technologické jsou
prehledné uvedeny v Tabulce ¢. 1. Délka uskutecniovani studijnich programu v dané oblasti vzdélavani
pfesahuje dobu 10 let.

Tabulka 1: Piehled studijnich programii/obora Fakulty technologické

Typ studia Program Obor Forma

Bakalarsky Chemie a technologie Chemie a technologie potravin Prezencni
potravin Kombinovana

Chemie a technologie potravin - Prezencni
specializace Technologie mléka a Kombinovand

mléénych vyrobk

Technologie vyroby tuk(, kosmetiky a Prezencni
detergent( Kombinovana

Technologie a fizeni v gastronomii Prezencni
Kombinovand

Magistersky Chemie a technologie Technologie potravin Prezencni
potravin Kombinovana

Chemie potravin a bioaktivnich latek Prezencni

Technologie tuk(, detergentli a kosmetiky Prezencni
Kombinovand

Doktorsky Chemie a technologie Technologie potravin Prezencni
potravin Kombinovana

Podrobné informace ke vSem studijnim programdm a oborlm jsou k dispozici na adrese
https://www.utb.cz/univerzita/studium/nabizene-obory.

Profil absolventa

Studijni programy, které nabizi Fakulta technologicka, spadaji obecné do oblasti vzdélavani podle
Nafizeni vlady ¢.275/2017 Sb., a to pfedevsim do oblasti Chemie, Potravinarstvi a ¢astecné téz do oblasti
Strojirenstvi, technologie a materialy. Profily absolvent( stavajicich studijnich programu/obord jsou plné
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v souladu s ramcovym profilem absolvent( pro dané oblasti vzdélavani.

Profil absolventa studijnich bakalarskych programu

Absolventi disponuji zdkladnimi znalostmi z oblasti produkce potravinarskych surovin, jejich sloZeni,
vlastnosti a faktorl ovliviujicich vyrobu potravin a pokrm(. Absolventi maji odpovidajici znalosti
chemickych a mikrobiologickych proces, které probihaiji jak v surovinach pro vyrobu potravin a pokrmd,
tak zejména v prlbéhu vyroby a nasledného skladovani produktl. Absolventi jsou schopni hodnotit
kvalitu a bezpecnost surovin a finalnich produktt v prabéhu celé doby pouZitelnosti, resp. doby minimalni
trvanlivosti, a to chemickymi, mikrobiologickymi, fyzikalnimi metodami a metodami senzorické analyzy.
Absolventi znaji jednotlivé prvky potravinového fetézce (ziskavani, vyroba a zpracovani, skladovani,
distribuce, prodej, stravovani a souvisejici sluzby) a jejich vliv na jakost a bezpecnost nejen surovin, ale
zejména hotovych produktl. Absolventi maji znalosti z oblasti vyZivy ¢lovéka a jsou schopni zhodnotit
aktudlni stravovaci zvyklosti konzumenta ve vztahu k zasadam spravné vyzivy. Absolventi disponuji
znalostmi z oblasti fizeni proces(, které dotvari jejich profil a usnadnuji uplatnéni na trhu prace.
Absolventi maji znalosti z oblasti legislativy relevantni v potravinafské praxi a také ovladaji postupy fizeni
jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin. Ddle prokazuji absolventi rozsifené kompetence v oblasti
vyroby jednotlivych druhl potravin, hodnoceni jejich jakosti po vyrobé i v pribéhu skladovani,
rozsifenymi kompetencemi v oblasti vyroby pokrmd, hodnoceni jejich jakosti po pfipravé, v pribéhu
vydeje, pfipadné béhem skladovani za chladirenskych nebo mrazirenskych podminek. Absolventi
prokazuji rozsifené kompetence v oblasti chemické analyzy potravin, aplikace instrumentalnich metod
v analyze potravin, ale také v oblasti syntézy a analyzy bioaktivnich latek.

Profil absolventa studijnich magisterskych program

Absolventi jsou odborné vychovavani pro fidici technologické a kontrolni pozice ve vyrobnich podnicich
potravinarského priimyslu, podnicich uvadéjicich potraviny a napoje do obéhu, statni spravu a také
vyzkumna a vyvojova pracovisté zamérena na technologii potravin a hodnoceni jejich jakosti a zdravotni
nezdvadnosti. Absolventi maji hluboké znalosti a porozuméni v oblasti technologie a hygieny masa a
masnych vyrobk(, mléka a mlécnych vyrobkd, dribeze, zvériny a vyrobki( z nich, ryb a ostatnich vodnich
ZivoCichll a vyrobk( mraziren a mrazirenskych vyrobk(, vajec, polotovard a tuk( Zivoc¢isSného plvodu,
véelich produktl, mlynskych obilnich vyrobkd a pekarenskych vyrobkl a téstovin, brambor, skrobu a
vyrobku z nich, lusténin, olejnatych semen a tukd rostlinného ptvodu, cukru, cukrovinek, sladidel, soli,
kofeni, ochucovadel, hofcice, dehydratovanych vyrobk(, ¢aje, kdvy a kavovin, napojd, ovoce, zeleniny,
suchych plod, hub a vyrobk( z nich. Absolventi maji hluboké znalosti a porozuméni v oblasti druh(l a
sloZeni potravin a procesd v nich probihajicich, rozumi oblasti chemické, mikrobiologické, fyzikalni a
senzorické analyzy potravin a jsou schopni na zakladé aktudiniho stavu predikovat vyvoj jakosti a
bezpecénosti surovin, meziproduktl i findlnich produktli v pribéhu doby pouZitelnosti, resp. doby
minimalni trvanlivosti. Absolventi maji hluboké znalosti kvality, hygieny a zdravotni nezadvadnosti
potravin, jsou schopni aplikovat postupy spravné vyrobni a hygienické praxe v jednotlivych provozech
potravinového retézce a maji hluboké znalosti teorii, konceptl a metod hygieny a technologie potravin,
procesll probihajicich v potravinach, v oblasti analyzy potravin, kvality, hygieny a zdravotni nezavadnosti
potravin, v oblasti kontroly potravin a dale z oblasti legislativy, ekonomiky managementu a marketingu
potravin. Soucasti kompetenci absolventa je i hodnoceni vyZivy ¢lovéka z pohledu naplfiovani zasad
spravné vyzivy. Absolventi umi aplikovat poznatky a tvlréim zplsobem fesit komplikované problémy
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z technologie ziskavani, vyroby, zpracovani, skladovani, distribuce a prodeje potravin, umi aplikovat
i komplikované postupy kontroly potravin.

Profil absolventa studijnich doktorskych programti

Vzdélavaci cile doktorského studijniho programu jsou zaméfeny na studium védeckého poznani,
vyzkumu a vyvoje, rozsifeni teoretickych i praktickych znalosti v oblastech technologie vyroby potravin
Zivocisného i rostlinného plvodu, technologie vyroby alkoholickych i nealkoholickych napoju, principd
konzervace potravin, chemickych a biochemickych interakci probihajicich pfi vyrobé potravin a napojd a
jejich nasledném skladovani. Studium dale prohlubuje znalosti v oblastech mikrobiologickych zmén
potravin a napoji béhem jejich vyroby a skladovani s dirazem na principy zabezpeceni zdravotni
nezavadnosti potravin. Dlraz je kladen také na rozsifeni poznatk( zahrnujicich moderni metody
chemické, mikrobiologické a senzorické analyzy potravin a napojll. Soucasti studia jsou i discipliny
zamérené na molekularni biologii, biotechnologické aplikace mikroorganizmi a vyZivu clovéka.
Absolventi jsou odborné vychovavani pro fidici technologické, kontrolni, védecko-vyzkumné a jiné pozice
ve vyrobnich podnicich potravinarského priimyslu, pro organizace spolec¢ného stravovani, pro obchodni
organizace, statni sprdvu, statni i soukromé laboratore a v neposledni radé také vyzkumna a vyvojova
pracovisté.

Tematické okruhy z oblasti vzdélavani

Pokryti jednotlivych zékladni tematické okruhy v oblasti vzdélavani Potravinarstvi podle Nafizeni viady
¢.275/2017 Sb. je rdmcové specifikovano v Tabulce 2. Podrobnosti k témto zakladnim tematickym
okruhtim jsou potom uvedeny v textu nize.
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Tabulka 2: Prehled pokryti zakladnich tematickych okruhti vzdélavaci oblasti Potravinafstvi
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Bakalarsky | Chemie a technologie | x X X X X X X X X X X X
potravin
Chemie a technologie | x X X X X X X X X X X X
potravin -
specializace
Technologie mléka a
mlécnych vyrobkii
Technologie vyroby X X X X X X X X X X X
tukd, kosmetiky a
detergentd
Technologie a fizeniv | x X X X X X X X X X X X
gastronomii
Magistersky | Technologie potravin X X X X X X X X X X
Chemie potravin a
bioaktivnich latek
Technologie tukd, X X X X X X X X X
detergent( a
kosmetiky
Doktorsky | Technologie potravin | x X X X X X X X

Rozsah vzdélavaci ¢innosti

Struktura studijnich predmétl jsou v souladu s poZadavky Narodniho akreditaéniho Uradu. Pokryti
zakladnich tematickych okruht jednotlivymi predméty jsou podrobnéji vypsany pod timto textem.

Chemie potravin

— zahrnuto v predmétech bakalarskych studijnich programl - Chemie potravin, Chemie a
technologie tuku |
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— zahrnuto v predmétech magisterskych studijnich program( — Chemie pridatnych latek a doplrki
potravin, Stabilizatory a emulgatory v potravinarstvi

— zahrnuto v pfedmétech doktorskych studijnich program - Chemie pfirodnich latek, Planovani
experiment( v potravinaiském vyzkumu, Pokrocila chemie potravin

Biochemie potravin

— zahrnuto v pfedmétech bakalarskych studijnich programu - Biochemie |, |l
— zahrnuto v pfedmétech magisterskych studijnich programd — Biochemie Il
— zahrnuto v pfedmétech doktorskych studijnich program - Biochemické procesy v potravinarstvi

Mikrobiologie potravin

— zahrnuto v predmétech bakalarskych studijnich program( - Obecna mikrobiologie, Potravinarska
mikrobiologie

— zahrnuto v predmétech magisterskych studijnich program — Mikrobiologie potravin a
kosmetiky, Molekularni biologie

— zahrnuto v predmétech doktorskych studijnich program( - Pokrocild mikrobiologie potravin,
Pokrocila molekularni biotechnologie

Analyza potravin a pocitacové zpracovani dat
— zahrnuto v predmétech bakalarskych studijnich programd - Zpracovani experimentu |,
Bioanalytické metody, Analyza potravin, Analyza a hodnoceni tuk( a kosmetickych prostfedku
— zahrnuto v predmétech magisterskych studijnich program( — Analyza a hodnoceni potravin,
Zpracovani experimentu Il
— zahrnuto v predmétech doktorskych studijnich programu - Aplikace mikroskopickych technik
v potravindrstvi, Instrumentalni metody analyzy potravin

Senzoricka analyza a zboziznalstvi

— zahrnuto v predmétech bakalarskych studijnich program( - Zaklady zboZiznalstvi potravin,
Zaklady senzorické analyzy potravin, Technologie a hodnoceni vina pro gastronomii, Hodnoceni
vina

— zahrnuto v predmétech magisterskych studijnich programi — Senzorické hodnoceni potravin

Vyziva ¢lovéka
— zahrnuto v pfedmétech bakalarskych studijnich program( - Vyziva ¢lovéka, Hodnoceni vyZivy
— zahrnuto v pfedmétech magisterskych studijnich programi — VyZiva a stravovani ¢lovéka

Produkce surovin pro potravinarstvi

— zahrnuto v predmétech bakalarskych studijnich programi - Produkce potravinarskych surovin,
Vino v gastronomii

— zahrnuto v pfedmétech magisterskych studijnich program — Chemie pridatnych latek a doplrikd
potravin, Principy Uchovy potravin

— zahrnuto v pfedmétech doktorskych studijnich programi - Pokrocila technologie baleni potravin
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Technologie potravin rostlinného pivodu

zahrnuto v predmétech bakalarskych studijnich programl - Potravinarska technologie a
biotechnologie |, Gastronomicka technologie |, II, lll, Technologie a hodnoceni vina pro
gastronomii, Vinarska technologie

zahrnuto v predmétech magisterskych studijnich programl — Technologie vyroby potravin
rostlinného plvodu |, I, Specidlni potravinarské technologie 1l, Vyroba alkoholickych a
nealkoholickych napojl

zahrnuto v predmétech doktorskych studijnich program( - Trendy v technologii vyroby potravin
rostlinného plvodu, Trendy v biotechnologiich

Technologie potravin Zivo¢isného plivodu

zahrnuto v predmétech bakalarskych studijnich programl - Potravinarska technologie a
biotechnologie Il, Gastronomicka technologie |, Il, Ill, Technologie mléka a mlé¢nych vyrobkd,
Chemie a technologie tuk( |

zahrnuto v predmétech magisterskych studijnich programl — Technologie vyroby potravin
Zivocisného plvodu |, Il, Specialni potravinarské technologie |

zahrnuto v predmétech doktorskych studijnich program( - Trendy v technologii vyroby potravin
Zivocisného puvodu, Trendy v technologii vyroby tukl a tenzid(

Hygiena potravin

zahrnuto v pfedmétech bakalarskych studijnich programi - Vybrané kapitoly epidemiologie a
hygieny, Rizeni bezpe¢nosti potravin |

Kontrola a legislativa potravin (systémy jakosti a principy zajiSténi bezpecnosti potravin)

zahrnuto v predmétech bakaldrskych studijnich program( - Potravinarska technologie a
biotechnologie |, Il, Technologie mléka a mlécnych vyrobkl, Chemie a technologie tuk,
Legislativa v potravinafstvi I, Rizeni bezpecnosti potravin I, Analyza a hodnoceni tuk( a
kosmetickych prostiredk

zahrnuto v predmétech magisterskych studijnich programi — Legislativa a fizeni jakosti
v potravinafstvi, Legislativa v potravinarstvi I, Rizeni bezpeénosti potravin I

Potravinarské inZenyrstvi a procesy

zahrnuto v predmétech bakaldiskych studijnich program@ - Procesni inzenyrstvi |, Uvod do
biotechnologii, Potravinarska technologie a biotechnologie |, Reologie potravin a kosmetickych
prostfedkl, Potravinaiska technologie a biotechnologie Il, Zaklady baleni potravin,
Technologickd zafizeni ve stravovacich sluzbach

zahrnuto v predmétech magisterskych studijnich programl — Principy Uchovy potravin,
Aplikovana povrchova a koloidni chemie v potravinarstvi, Fyzikalni vlastnosti potravin, Procesy
potravinarskych a biochemickych vyrob

zahrnuto v predmétech doktorskych studijnich program( - Potravinarské inZenyrstvi, Planovani
experiment( v potravinarském vyzkumu, Aplikovana fyzikalni chemie v potravinarstvi, Reologie
potravin
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Zameér dalsiho rozvoje vzdélavaci ¢innosti

Rozvoj studijniho programu bude koncipovan v zavadéni novych poznatk( ziskanych v recentnich
mezindrodnich zdrojich do vyuky a identifikaci jejich potencialu pro praktické ulohy. V této souvislosti
bude kladen diraz na tvirci ¢innost garantl jednotlivych studijnich programi a na zavadéni vysledkd do
vyukového procesu. Soucasti bude také rozvoj informacnich technologii — napfiklad rozSifovani a
prohlubovani poznatk(l ze simulaci jednotlivych technologickych proces( a studium rdznych faktord,
které tyto procesy mohou ovlivnit. Rozvoj studijniho programu bude sméfovan také do zavedeni
modernich potravinarskych a biochemickych technologii do praktické vyuky. Ddle se bude rozvoj
realizovat v implementaci novych chemickych, mikrobiologickych, molekularné-biologickych a fyzikalnich
metod do analyzy potravin a produktl biotechnologii.

Dalsim aspektem rozvoje bude orientace na moderni vyukové metody podporujici stavajici prednasky,
seminare a laboratorni cviceni. Bude se jednat predevsim o tvorbu vyukovych film{ a fotografického
materialu ilustrujictho a dokreslujiciho vysvétlované procesy, pripadné vady potravin a produktl
biotechnologii. V neposledni fadé budou tvoreny vyukové materidly.

V souvislosti s blizkym terminem uplynutim |hity akreditace a na zakladé nové legislativy Fakulta
technologicka pripravila nové zadosti a to jeden bakalarsky studijni program se ¢tyfmi specializacemi
v oblasti Potravinarstvi, dale jeden magistersky studijni program v oblasti Potravinarstvi, jeden
kombinovany v oblasti Chemie a Potravinafstvi a jeden kombinovany v oblasti Potravinarstvi a Biologie,
ekologie a Zivotni prostfedi, které nahradi dosavadni studijni programy. Dale byly za¢lenény do studijnich
pland jednotlivych studijnich magisterskych programi studijni programy vyucované v anglickém jazyce.
Ptiprava a implementace nové zavadénych predmétd pro inovaci téchto pfipravovanych akreditaci
budou financovany ze Strategického projektu ESF (OPVVV).

Podkladové dokumenty

Studijni programy jsou z hlediska typu, formy a pfipadného profilu v souladu s Dlouhodobym zamérem
vzdélavaci a védecké, vyzkumné, vyvojové a inovacni, umélecké nebo dalsi tvirci ¢innosti Univerzity
Tomase Bati ve Zliné na obdobi 2016—2020 (dale jen ,Dlouhodoby zamér UTB“) a jeji soucasti Planem
realizace Strategického zdméru vzdélavaci a tvlrci ¢innosti Univerzity Tomase Bati ve Zliné pro rok 2018
a také s Dlouhodobym zdmérem vzdélavaci a védecké, vyzkumné, vyvojové a inovacni a dalsi tvarci
¢innosti Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve Zliné na obdobi 2016-2020 (dale jen
,Dlouhodoby zamér FT“). Zaméreni a orientace studijnich programi je také v souladu se strategickym
dokumentem Statutem Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve Zliné. V ¢lancich 2 a 3 jsou
vymezeny védni discipliny zamérené na chemii, potravinarstvi, strojirenstvi, technologii a materialy,
biologii, ekologii a Zivotni prostredi.

[9]



SEBEHODNOTICI ZPRAVA: OBLAST VZDELAVANI - POTRAVINARSTVI

I1I. Tvirci cinnosti

Tvaréi é¢innost

Tvlrci ¢innost v oblasti Potravinarstvi je na Univerzité Tomase Bati ve Zliné orientovana predevsim na

oblast vyroby a zpracovani potravin, pocinaje potravinarskymi surovinami (véetné jejich jakosti a

zdravotni nezavadnosti), mikrobiologickymi, biochemickymi a chemickymi zménami béhem jejich

technologického zpracovadni a zménami jakostnich parametrd a marker( zdravotni nezavadnosti

v pribéhu skladovani. Védecko-vyzkumna cinnost souvisejici s oblasti vzdélavani Potravinafstvi se

konkrétnéji zaméruje predevsim na:

1.

Aplikace vybranych potravinarskych pridatnych latek a smési do potravin a studium jejich vlivu na

kvalitu, funkéni vlastnosti a zdravotni nezavadnost findlnich vyrobk

3.

a) aplikace hydrokoloidl (zejména karagenani, pektinl, karboxymetylceluldzy, nativnich a
modifikovanych skrobl apod.) a dalSich potravinafskych pridatnych latek (zejména na bazi
fosforec¢nan( a citronan(l) do masnych a mlécnych vyrobk( a kypficich praskd s cilem zlepsit jejich
funkcni vlastnosti. Studovan je predevsim vliv uvedenych latek na mikrostrukturu, texturni a
senzorické znaky masnych a mléénych produktl a chemicky kypfeného peciva;

b) mozZnosti zlepseni kvality bezlepkového peciva pridavkem hydrokoloidd, mlécnych bilkovin a
viceslozkovych smési bezlepkovych mouk.

Studium biochemickych a mikrobiologickych procest fermentovanych potravin

a) pozornost se zaméfuje na fermentované mlécné vyrobky (predevsim prirodni syry a jogurty),
pivo a vino;

b) sledovany jsou faktory, které mohou urychlit, resp. zpomalit fermentacni procesy;

c) soucasti je také analyza sekundarnich metabolitl, z nichZ nékteré mohou patfit k slou¢eninam
ohrozujicim bezpecnost potravin.

Produkce metabolitd fermentacnich procesl starterovych, non-starterovych a kontaminujicich

mikroorganizmu z hlediska pozitivniho i negativniho dopadu na kvalitu a zdravotni nezavadnost potravin

a) sledovani obsahu biogennich aminl ve fermentovanych i nefermentovanych potravinach;

b) studium faktor( ovliviiujicich produkci biogennich aminli v laboratornich podminkach
i podminkdch realnych potravin;

c) molekularné biologické nastroje umoznujici detekci dekarboxylazové aktivity mikroorganizm;

d) mozZnosti redukce obsahu biogennich amint postupy aplikovatelnymi v praxi.
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6.

Antimikrobni plsobeni vybranych sloucenin

a) studium latek s antimikrobnimi Ucinky na rlst mikroorganizm(, véetné moznosti inhibice
nezadouci mikroflory v potravinach;

b) mikrobiologie potravin, zejména studium bakterii mlécného kvaseni (vCetné bakterii
s probiotickymi Gcinky), enterobakterii a dalSich mikroorganizm0 ovliviiujicich jakost mléénych a
masnych vyrobk(l s cilem ziskat komplexni informace o zkoumaném problému s vyuZitim nejen
mikrobiologickych, ale i molekuldrné biologickych a analytickych metod.

Pridavek smési biologicky aktivnich latek do potravin a vyroba doplniki stravy

a) predmétem studia je vyuZiti smési biologicky aktivnich latek ziskanych z vedlejsich produktt a
zbytkové biomasy zemédélskych a potravinarskych vyrob. Vedlejsi produkty a zbytkovd biomasa
z vyrob mnohdy obsahuji vysoka mnozZstvi biologicky aktivnich latek, jejichZ pridavek mize vyznamné
zvysit nutriéni hodnotu ,béZnych potravin®. Sledovdna je stabilita biologicky aktivnich latek béhem
technologického anebo skladovaciho procesu se zamérenim na maximalizaci obsahu sloucenin se
zdravotnim benefitem v konec¢né potraviné. Studovan je také vliv pridavku biologicky aktivnich latek
na chemické, biochemické, mikrobiologické, texturni a senzorické zmény v prlibéhu fermentacnich
procesl a u vyslednych produkt(;

b) sledovani biologicky aktivnich latek u vybranych druhl surovin, potravin a napojl, véetné
netradic¢nich druhid a odrld ovoce a zeleniny, dale sladkovodnich a mofskych ras, fermentovanych
napoju, jedlych kvétl a hub;

c) predmétem studia je vyhledavani pfirodnich zdroji biologicky aktivnich latek, jak rostlinného,
tak i ZivocisSného plvodu, optimalizace parametr( jejich izolace, purifikace, zakoncentrovani a
zpracovani do stabilni, dlouhodobé pouzitelné formy;

d) v navaznosti na tuto cast je predmétem vyzkumu a vyvoje zpracovani biologicky aktivnich latek
ziskanych napf. dle bodu a), popf. z alternativnich zdrojd, do vhodnych aplikacnich forem s vysokymi
uzitnymi vlastnostmi — snadna pouZitelnost, presné a pohodiné davkovani, dlouhodoba stabilita a
nenarocné skladovaci podminky;

e) predchozi body a), b), c), je moZné v pfiméreném rozsahu vyuZit také v jinych oblastech a
navaznostech, které maji k doplikim stravy a k potravindfstvi blizky vztah, jedna se napf.
o zemédélské a veterindrni aplikace apod.

Studium chemického sloZeni a funkcnich vlastnosti netradi¢nich surovin s cilem implementace do

tradi¢nich i modernich technologickych postupu. V soucasné dobé je pozornost vénovana predevsim

nasledujicim surovinam:

7.

a) netradi¢ni ceredlie a pseudocerealie;
b) jedly hmyz;
c) jedlé kvéty.

Studium zmén trvanlivych potravin pti dlouhodobém skladovani za rdznych (zejména teplotnich

podminek) s cilem identifikace limitnich podminek skladovani, pfi nichz dochazi k ohroZeni chemické a

biologické bezpecnosti produktu a zhorseni organoleptickych vlastnosti. Tato ¢ast tvlrci ¢innosti je
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smérovana do potencialnich surovin pro tzv. bojové davky potravin (bali¢ky, které se vydavaji vojakiim
na 24 hodin v pfipadé, Ze ji neni mozné poskytnout béZznou stravu) a do oblasti stravovani v zahranicnich
mirovych/vojenskych misich realizovanych v Sirokém klimatickém pasmu (od arktickych po subtropické
a tropické podminky).

Discipliny a tvilrci ¢innost

Tvardi ¢innost akademickych pracovnik( pusobicich v oblasti vzdélavani Potravinaistvi je zamérena
predevsim na discipliny, které jsou Natizenim vlady identifikovany jako zakladné tematické okruhy
(chemie potravin, biochemie potravin, mikrobiologie potravin, analyza potravin, senzoricka analyza a
zboziznalstvi, vyZiva Clovéka, produkce surovin pro potravindrstvi, technologie potravin rostlinného
puvodu, technologie potravin ZivociSného plvodu, hygiena potravin, kontrola a legislativa potravin
(systémy jakosti a principy zajisténi bezpecnosti potravin), potravinarské inZenyrstvi a procesy. Pri
nasledujicim deklarovani publikacnich vystupl byla zvolena nejptisnéjsi mozna strategie, tedy pouze
publikace evidované v databazi WOS Core Collection, a to pouze s pfiznakem Article za roky 2013-2017.
Nejsou tedy zapocitany publikace s pfiznakem Proceeding Paper, Meeting Abstract ¢i Book Chapter. Za
uvedené obdobi je evidovano 68 ¢lankl v kategorii Food Science and Technology. Nasledujici odstavce
prezentuji priklady publikaci, které spadaji do jednotlivych disciplin, resp. zakladnich tematickych okruhd.
Jednotlivé discipliny, resp. zakladni tematické okruhy nemaji jednoznacéné ohraniceni a prolinaji se, proto
i jednotlivé publikace mohou ndlezet do vice disciplin (pfifazeny jsou vSak vzdy k jedné, kterou lze
povaZzovat za dominujici). Publikace jsou fazeny v abecednim poradi dle autord.

vs ve

Vystupy tvaréi ¢innosti v discipliné Chemie potravin reprezentuji napfiklad publikace:

— MOUDRA, Katefina, PACHLOVA, Vendula, CERNIKOVA, Michaela, SOPIK, Tomds, BUNKA,
FrantiSek. The combined effects of fat content, calcium chloride, and coagulant concentration
on the development of cheese curd structure. International Dairy Journal, 2017, ro¢. 73, ¢.
Neuveden, s. 92-97. ISSN 0958-6946.

— ROBLOVA, Vendula, BITTOVA, Miroslava, KUBAN, Petr, KUBAN, Vlastimil. Capillary
electrophoresis fingerprinting and spectrophotometric determination of antioxidant potential
for classification of Mentha products. Journal of Separation Science, 2016, ro€. 39, €. 14, s. 2862-
2868. ISSN 1615-9306.

— SUMCZYNSKI, Daniela, KOUBOVA, Eva, ORSAVOVA, Jana, VALASEK, Pavel. Contribution of
individual phenolics to antioxidant activity and in vitro digestibility of wild rices (Zizania aquatica
L.). Food Chemistry, 2017, roc. 218, ¢. Neuveden, s. 107-115. ISSN 0308-8146.

—  SEVCIKOVA, Petra, KASPARKOVA, Véra, HAUERLANDOVA, Iva, HUMPOLICEK, Petr, KUCEKOVA,
Zdenka, BUNKOVA, Leona. Formulation, antibacterial activity, and cytotoxicity of 1-
monoacylglycerol microemulsions. European journal of lipid science and technology, 2014, roc.
116, €. 4, s. 448-457. ISSN 1438-7697.

Vystupy tvuréi €innosti v discipliné Biochemie potravin reprezentuji napfiklad publikace:

— DOLEZALKOVA, Iva, JANIS, Rahula, BUNKOVA, Leona, SLOBODIAN, Petr, VICHA, Robert.
Preparation, characterization and antibacterial activity of 1-monoacylglycerol of adamantane-1-
carboxylic acid. JOURNAL OF FOOD BIOCHEMISTRY, 2013, ro¢. 37, €. 5, s. 544-553. ISSN 0145-
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8884.

—  FLASAROVA, Radka, PACHLOVA, Vendula, BUNKOVA, Leona, MENSIKOVA, Anna, GEORGOVA,
Nikola, DRAB, Vladimir, BUNKA, Frantisek. Biogenic amine production by Lactococcus lactis
subsp. cremoris strains in the model system of Dutch-type cheese. Food Chemistry, 2016, roc.
194, ¢. Neuveden, s. 68-75. ISSN 0308-8146.

— PACHLOVA, Vendula, BUNKA, Frantisek, CHROMECKOVA, Martina, BUNKOVA, Leona, BARTAK,
Petr, POSPISIL, Pavel. The development of free amino acids and volatile compounds in cheese
'Oloumoucké tvarlizky' (PGI) during ripening. International Journal of Food Science and
Technology, 2013, roc€. 48, ¢. 9, s. 1868-1876. ISSN 0950-5423.

— WUNDERLICHOVA, Leona, BUNKOVA, Leona, KOUTNY, Marek, JANCOVA, Petra, BUNKA,
FrantiSek. Formation, Degradation, and Detoxification of Putrescine by Foodborne Bacteria: A
Review. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 2014, ro€. 13, €. 5, s. 1012-
1030. ISSN 1541-4337.

Vystupy tvuréi €innosti v discipliné Mikrobiologie potravin reprezentuji napfiklad publikace:

— BUNKOVA, Leona, BUNKA, Frantisek. Microflora of processed cheese and the factors affecting it.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 2017, ro¢. 57, €. 11, s. 2392-2403. ISSN 1040-8398.

— BUNKOVA, Leona, GAL, Robert, LORENCOVA, Eva, JANCOVA, Petra, DOLEZALOVA, Magda, KMET,
Vladimir, BUNKA, Frantiek. Microflora of farm and hunted pheasants in relation to biogenic
amines production. European Journal of Wildlife Research, 2016, ro€. 62, €. 3, s. 341-352. ISSN
1612-4642.

— HAUERLANDOVA, Iva, LORENCOVA, Eva, BUNKA, Frantidek, NAVRATIL, Jan, JANECKOVA,
Kristyna, BUNKOVA, Leona. The influence of fat and monoacylglycerols on growth of spore-
forming bacteria in processed cheese. International Journal of Food Microbiology, 2014, roc.
182-183, ¢. Neuveden, s. 44-50. ISSN 0168-1605.

— WUNDERLICHOVA, Leona, BUNKOVA, Leona, KOUTNY, Marek, VALENTA, Tomas, BUNKA,
FrantiSek. Novel touchdown-PCR method for the detection of putrescine producing Gram-
negative bacteria in food products. Food Microbiology, 2013, ro€. 34, €. 2, s. 268-276. ISSN 0740-
0020.

Vystupy tvirdi ¢innosti v discipliné Analyza potravin reprezentuji napfiklad publikace:

— BUNKA, Frantisek, PACHLOVA, Vendula, NENUTILOVA, Lenka. Texture properties of dutch-type
cheese as a function of its location and ripening. International Journal of Food Properties, 2013,
roc. 16, €. 5, s. 1016-1027. ISSN 1094-2912.

—  MLCEK, Ji¥i, DVORAK, Lukds, SUSTOVA, Kvétoslava, SZWEDZIAK, Katarzyna. Accuracy of the FT-
NIR method in evaluating the fat content of milk using calibration models developed for the
reference methods according to Rose-Gottlieb and Gerber. Journal of AOAC International, 2016,
roc. 99, ¢. 5, s. 1305-1309. ISSN 1060-3271.

— SUMCZYNSKI, Daniela, BUBELOVA, Zuzana, SNEYD, Jan, ERB-WEBER, Susanne, MLCEK, Jifi. Total
phenolics, flavonoids, antioxidant activity, crude fibre and digestibility in non-traditional wheat
flakes and muesli. Food Chemistry, 2015, ro€. 174, ¢. Neuveden, s. 319-325. ISSN 0308-8146.

— TOBOLOVA, Marie, KRESALEK, Vojtéch, VASKOVA, Hana, BUCKOVA, Martina. Investigation of

[13]



thermal degradation of vegetable oils by spectroscopic methods and its mathematical analysis.
International Journal of Mathematics and Computers in Simulations, 2014, ro¢. 2014, 8, ¢. 1, s.
213-219. ISSN 1998-0159.

Vystupy tvaréi ¢innosti v discipliné Senzoricka analyza a zboZiznalstvi reprezentuji napfiklad publikace:

BUBELOVA, Zuzana, TREMLOVA, Bohuslava, BUNKOVA, Leona, POSPIECH, Maté&j, VITOVA, Eva,
BUNKA, Frantiek. The effect of long-term storage on the quality of sterilized processed cheese.
Journal of Food Science and Technology, 2015, ro€. 52, €. 8, s. 4985-4993. ISSN 0022-1155.
BUNKA, Franti$ek, PACHLOVA, Vendula, PERNICKA, Lenka, BURESOVA, Iva, KRACMAR, Stanislav,
LOSAK, Tomé&s. The dependence of peleg's coefficients on selected conditions of a relaxation test
in model samples of edam cheese. Journal of Texture Studies: an international journal of texture,
rheology, and the physical and sensory testing of foods and consumer goods, 2013, roc. 44, ¢. 3,
s. 187-195. ISSN 0022-4901.

SUMCZYNSKI, Daniela, BUBELOVA, Zuzana, FISERA, Miroslav. Determination of chemical,
insoluble dietary fibre, neutral-detergent fibre and in vitro digestibility in rice types
commercialized in Czech markets. Journal of Food Composition and Analysis, 2015, roc. 40, ¢.
Neuveden, s. 8-13. ISSN 0889-1575.

vs ve

Vystupy tviréi ¢innosti v discipliné VyZiva ¢lovéka reprezentuji napriklad publikace:

ADAMKOVA, Anna, MLCEK, Jifi, KOURIMSKA, Lenka, BORKOVCOVA, Marie, BUSINA, Tomas,
ADAMEK, Martin, BEDNAROVA, Martina, KRAJSA, Jan. Nutritional potential of selected insect
species reared on the island of Sumatra. International Journal of Environmental Research and
Public Health, 2017, ro€. 14, €. 5, s. nestrankovano. ISSN 1661-7827.

JURIKOVA, Tiinde, MLCEK, Jifi, SKROVANKOVA, Soria, SUMCZYNSKI, Daniela, SOCHOR, lifi,
HLAVACOVA, Irena, SNOPEK, Luka$, ORSAVOVA, Jana. Fruits of black chokeberry aronia
melanocarpa in the prevention of chronic diseases. Molecules, 2017, ro¢. 22, ¢. 6, s.
nestrankovano. ISSN 1420-3049.

MISURCOVA, Ladislava, BUNKA, Franti$ek, VAVRA AMBROZOVA, Jarmila, MACHU, Ludmila,
SAMEK, Du$an, KRACMAR, Stanislav. Amino acid composition of algal products and its
contribution to RDI. Food Chemistry, 2014, roc. 151, ¢. Neuveden, s. 120-125. ISSN 0308-8146.

Vystupy tvaréi Cinnosti v discipliné Produkce surovin pro potravinaistvi reprezentuji napftiklad

publikace:

FAMERA, OldFich, MAYEROVA, M., BURESOVA, Iva, KOURIMSKA, Lenka, PRASILOVA, M..
Influence of selected factors on the content and properties of starch in the grain of non-food
wheat. Plant Soil and Environment, 2015, roc. 61, €. 6, s. 241-246. ISSN 1214-1178.

HRIVNA, Ludék, PECHKOVA, Jana, BURESOVA, Iva. Vliv aplikace béru na vynos a technologickou
kvalitu cukrové fepy. Listy cukrovarnické a feparské, 2014, roc. 130, ¢. 4, s. 126-130. ISSN 1210-
3306.

MLCEK, Ji¥i, BORKOVCOVA, Marie, ROP, Otakar, BEDNAROVA, Martina. Biologically Active
Substances of Edible Insects and Their Use in Agriculture, Veterinary and Human Medicine - a
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Review. Journal of Central European Agriculture, 2014, ro€. 15, €. 4, s. 225-237. ISSN 1332-9049.

Vystupy tvlrci ¢innosti v discipliné Technologie potravin rostlinného plivodu reprezentuji napfiklad

publikace:

BURESOVA, Iva, KRACMAR, Stanislav, DVORAKOVA, Petra, STREDA, Tomas. The relationship
between rheological characteristics of gluten-free dough and the quality of biologically leavened
bread. Journal of Cereal Science, 2014, roc. 60, €. 2, s. 271-275. ISSN 0733-5210.

BURESOVA, Iva, MASARIKOVA, Lucie, HRIVNA, Ludék, KULHANOVA, Soria, BURES, David. The
comparison of the effect of sodium caseinate, calcium caseinate, carboxymethyl cellulose and
xanthan gum on rice-buckwheat dough rheological characteristics and textural and sensory
quality of bread. LWT- Food Science and Technology, 2016, roc. 68, ¢. Neuveden, s. 659-666.
ISSN 0023-6438.

BURESOVA, Iva, SALEK, Richardos Nikolaos, VARGA, Erika, MASARIKOVA, Lucie, BURES, David.
The effect of Chios mastic gum addition on the characteristics of rice dough and bread. LWT-
Food Science and Technology, 2017, roc. 81, ¢. Neuveden, s. 299-305. ISSN 0023-6438.

vs we

Vystupy tvurci ¢innosti v discipliné Technologie potravin ZivociSného plivodu reprezentuji napfiklad

publikace:

CERNIKOVA, Michaela, NEBESAROVA, Jana, SALEK, Richardos Nikolaos, RIHACKOVA, Lada,
BUNKA, Frantiek. Microstructure and textural and viscoelastic properties of model processed
cheese with different dry matter and fat in dry matter content. Journal of Dairy Science, 2017,
ro€. 100, ¢. 6, s. 4300-4307. ISSN 0022-0302.

HOLKO, Ivan, HRABE, Jan, SALAKOVA, Alexandra, RADA, Vojtéch. The substitution of a traditional
starter culture in mutton fermented sausages by Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium
animalis. Meat Science, 2013, roc. 94, . 3, s. 275-279. ISSN 0309-1740.

MRAZEK, Josef, PACHLOVA, Vendula, BUNKA, Frantisek, CERNIKOVA, Michaela, DRAB, Vladimir,
BEJBLOVA, Martina, STANEK, Karel, BUNKOVA, Leona. Effects of different strains Penicillium
nalgiovense in the NalZovy cheese during ripening. Journal of the Science of Food and
Agriculture, 2016, ro€. 96, €. 7, s. 2547-2554. ISSN 0022-5142.

NAGYOVA, Gabriela, BUNKA, Frantisek, SALEK, Richardos Nikolaos, CERNIKOVA, Michaela,
MANCIK, Pavel, GRUBER, Tomas, KUCHAR, Dalibor. Use of sodium polyphosphates with different
linear lengths in the production of spreadable processed cheese. Journal of Dairy Science, 2014,
roc¢. 97, ¢. 1,s.111-122. ISSN 0022-0302.

Vystupy tvurci ¢innosti v discipliné Hygiena potravin reprezentuji napfiklad publikace:

BUBELOVA, Zuzana, BUNKA, Frantisek, TATAKOVA, Monika, STAJNOCHOVA, Katefina,
PUREVDORIJ, Khatantuul, BUNKOVA, Leona. Effects of temperature, pH and NaCl content on in
vitro putrescine and cadaverine production through the growth of Serratia marcescens CCM 303.
Journal of Environmental Science and Health - Part B Pesticides, Food Contaminants, and
Agricultural Wastes, 2015, ro€. 50, ¢. 11, s. 797-808. ISSN 0360-1234.

LAUKOVA, Andrea, KANDRICAKOVA, Anna, BUNKOVA, Leona, PLEVA, Pavel, SCERBOVA, Jana.
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Sensitivity to enterocins of biogenic amine-producing faecal enterococci from ostriches and
pheasants. Probiotics and Antimicrobial Proteins, 2017, ro¢. 9: €. Neuveden, s. 483-491. ISSN
1867-1306.

LORENCOVA, Eva, BUNKOVA, Leona, PLEVA, Pavel, DRAB, Vladimir, KUBAN, Vlastimil, BUNKA,
FrantiSek. Selected factors influencing the ability of Bifidobacterium to form biogenic amines.
International Journal of Food Science and Technology, 2014, roc. 49, ¢. 5, s. 1302-1307. ISSN
0950-5423.

PAVLICKOVA, Silvie, KLANCNIK, Anja, DOLEZALOVA, Magda, SMOLE MOZINA, Sonja, HOLKO,
Ivan. Antibiotic resistance, virulence factors and biofilm formation ability in Escherichia coli
strains isolated from chicken meat and wildlife in the Czech Republic. Journal of Environmental
Science and Health - Part B Pesticides, Food Contaminants, and Agricultural Wastes, 2017, roc.
52, ¢.8,s.570-576. ISSN 0360-1234.

vrs ve

Vystupy tvuréi éinnosti v discipliné Kontrola a legislativa potravin (systémy jakosti a principy zajisténi

bezpecnosti potravin) reprezentuji naptiklad publikace:

BUNKA, FrantiSek, BUDINSKY, Pavel, ZIMAKOVA, Blanka, MERHAUT, Marek, FLASAROVA, Radka,
PACHLOVA, Vendula, KUBAN, Vlastimil, BUNKOVA, Leona. Biogenic amines occurrence in fish
meat sampled from restaurants in region of Czech Republic. FOOD CONTROL, 2013, ro¢. 31, €. 1,
s. 49-52. ISSN 0956-7135.

BUNKOVA, Leona, ADAMCOVA, Gabriela, HUDCOVA, Katefina, VELICHOVA, Helena, PACHLOVA,
Vendula, LORENCOVA, Eva, BUNKA, Frantiek. Monitoring of biogenic amines in cheeses
manufactured at small-scale farms and in fermented dairy products in the Czech Republic. Food
Chemistry, 2013, ro¢. 141, ¢. 1, s. 548-551. ISSN 0308-8146.

CERNIKOVA, Michaela, GAL, Robert, POLASEK, Zden&k, JANICEK, Miroslav, PACHLOVA, Vendula,
BUNKA, Frantiek. Comparison of the nutrient composition, biogenic amines and selected
functional parameters of meat from different parts of Nile crocodile (Crocodylus niloticus).
Journal of Food Composition and Analysis, 2015, ro€. 43, ¢. Neuveden, s. 82-87. ISSN 0889-1575.

Vystupy tvuréi cinnosti v discipliné Potravinarské inZenyrstvi a procesy reprezentuji napfiklad

publikace:

CERNIKOVA, Michaela, SALEK, Richardos Nikolaos, KOZACKOVA, Dana, BEHALOVA, Hana,
LUNAKOVA, Ludmila, BUNKA, Frantidek. The effect of selected processing parameters on
viscoelastic properties of model processed cheese spreads. International Dairy Journal, 2017,
roc. 66, €. Neuveden, s. 84-90. ISSN 0958-6946.

LAPCIK, Lubomir, LAPCIKOVA, Barbora, OTYEPKOVA, Eva, OTYEPKA, Michal, VLCEK, Jakub,
BUNKA, Frantisek, SALEK, Richardos Nikolaos. Surface energy analysis (SEA) and rheology of
powder milk dairy products. Food Chemistry, 2015, ro¢. 174, ¢. May 1, s. 25-30. ISSN 0308-8146.
LAPCIK, Lubomir, VASINA, Martin, LAPCIKOVA, Barbora, VALENTA, Tomas. Study of bread staling
by means of vibro-acoustic, tensile and thermal analysis techniques. Journal of Food Engineering,
2016, ro€. 178, €. June, s. 31-38. ISSN 0260-8774.

LAPCIK, Lubomir, OTYEPKA, Michal, OTYEPKOVA, Eva, LAPCIKOVA, Barbora, GABRIEL, Roman,
GAVENDA, Ale$, PRUDILOVA, Barbora. Surface heterogeneity: information from inverse gas
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chromatography and application to model pharmaceutical substances. Current Opinion in
Colloid and Interface Science, 2016, roc. 24, €. August, s. 64-71. ISSN 1359-0294.

Nejvyznamnéjsi tvlrci ¢innosti

Konkrétni a nejvyznamnéjsi publikaéni vystupy v jednotlivych disciplinach vykonavané tvirci ¢innosti jsou

uvedeny v predchazejicim textu. Tvirci ¢innost je realizovana predevsim v rdmci feSeni projektd, z nichz

za poslednich 5 let je moZné jmenovat:

GA17-09594S Nazev projektu: Redukce obsahu biogennich amini v modelovych systémech,
Poskytovatel: GAO - Grantova agentura Ceské republiky, P¥jemce: Univerzita Tomase Bati ve
ZIiné / Fakulta technologickd, Resitel: Prof. RNDr. Vlastimil Kubar, DrSc., Obdobi Feseni projektu:
2017 -2019.

GAP503/11/1417 Nazev projektu: Produkce biogennich aminl u vybranych kmenud bakterii
mlé&ného kvadeni, Poskytovatel: GAO - Grantova agentura Ceské republiky, Pfijjemce: Univerzita
Tomase Bati ve ZIiné / Fakulta technologicka, Resitel: prof. RNDr. Vlastimil Kubar, DrSc., Obdobi
reSeni projektu: 2011 —2014.

QJ1210300 Nazev projektu: Systémy jisténi kvality a bezpecnosti mlékarenskych vyrobkl
vhodnymi metodami aplikovatelnymi v praxi, Poskytovatel: MZE - Ministerstvo zemédélstvi,
Prijemce: MIékdrna Olesnice, rolnické mlékarské druzstvo. Zkracené Mlékarna OleSnice,RMD,
Resitel: Ing. Jan Slégr, Obdobi fedeni projektu: 2012 — 2016.

QJ1310254 Nazev projektu: Vyzkum vyuziti syrovatky, jako odpadni latky mlékarenského
prdmyslu, k produkci antimikrobidlnich sloué¢enin pro modifikace hydrofilnich polymernich
systém{ s vyuzitim v kosmetickych a medicinalnich aplikacich, Poskytovatel: MZE - Ministerstvo
zemé&délstvi, Pffjemce: Univerzita Tomase Bati ve ZIiné / Fakulta technologicka, Resitel: doc. Ing.
Vladimir Sedlafrik, Ph.D., Obdobi feseni projektu: 2013 — 2017.

OK1710156Nové pristupy a metody analyzy pro zajisténi kvality, bezpecnosti a zdravotni
nezdvadnosti syrd, optimalizace jejich vyroby a zefektivnéni procest hygieny a sanitace pfi
soucasném snizeni zatéze zivotniho prostfedi odpadnimi vodami, MZE - Ministerstvo
zemédélstvi, Pfijemce: Univerzita Tomase Bati ve Zliné / Fakulta technologicka, Resitel: doc. Ing.
FrantiSek Burika, Ph.D., Obdobi feSeni projektu: 2017 — 2021.

TH02020836 Nazev projektu: Vyvoj novych ekologicky Setrnych oballl pro potravinarské aplikace
se zvy$enou uZitnou hodnotou, Poskytovatel: TAO - Technologickd agentura Ceské republiky,
PFijemce: Univerzita Tomase Bati ve ZIiné / Univerzitni institut, Resitel: doc. Ing. Vladimir
Sedlafik, Ph.D., Obdobi feSeni projektu: 2017 — 2020

TvUrci ¢innost se rovnéz realizuje v rdmci spoluprace se zahrani¢nimi institucemi (napfiklad University

College Cork, Irsko, Instituto Politécnico de Beja, Portugalsko a University of Agriculture in Krakow,

vvvvv

vvvvv

rozvoje venkova (Statni zemédélsky intervenéni fond), obdobi 2013 - 2014,
Spolupréce a inovace ve vyrobé biovina Travel Wine spol. s r.o. Program rozvoje venkova (Statni
zemédélsky intervencni fond), obdobi 2013 - 2014,

vvvvv
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SEBEHODNOTICI ZPRAVA: OBLAST VZDELAVANI - POTRAVINARSTVI

(Statni zemédélsky intervenéni fond), obdobi 2017 - 2019.

Vyznam tvarcich aktivit

Vyse uvedené vystupy a projekty dokladaji vyznam jednotlivych akademickych pracovnikil i celych tyma
v narodnim i mezinarodnim kontextu. K nejsilnéjsim oblastem v ramci tvlrcich ¢innosti patti zejména:

studium vyvoje obsahu biogennich aminl a mozZnosti jejich redukce v surovinach a potravinach,
— studium technologickych vlivi na jakost a zdravotni nezavadnost pfirodnich a tavenych syrd,

— studium funkénich vlastnosti a vyroby bezlepkového peciva,

— studium chemického sloZeni a funkénich viastnosti netradicnich cerealii, pseudocereadlii a jedlych
kvétl a jejich implementace do potravin.

Samostatnou disciplinou je studium zmén vlastnosti trvanlivych potravin v priibéhu dlouhodobého
skladovani, které je realizovdno ve spolupraci s Univerzitou obrany Brno. V soucasné dobé patfi
pracovisté UTB ve Zliné k nékolika malo pracovistim, které se problematikou potravin dopravovanych,
skladovanych a konzumovanych v extrémnich podminkach zabyva. Vysledky této spoluprace budou
aplikovany pfi dopravé a skladovani potravin urcenych do tzv. bojovych davek potravin i pro zabezpeceni
jednotek v zahrani¢nich mirovych a vojenskych misich.
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SEBEHODNOTICI ZPRAVA: OBLAST VZDELAVANI - POTRAVINARSTVI

II1. Struktura personalniho zabezpeceni

Personalni zabezpeceni studijnich programl Fakulty technologické spliiuje poZadavky standard( pro
akreditaci v oblasti vzdélavani Potravinafrstvi, co se tyka pracovni doby akademickych pracovnikd. Vsichni
garanti a kli¢ovi vyucujici jsou zaméstnanci UTB ve Zliné s celkovou tydenni pracovni dobou odpovidajici
stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79 zakoniku prace, s pracovni smlouvou na dobu neurdcitou.
V pfipadé persondiniho zabezpeceni pracovnik s terminovanou pracovni smlouvou nebo pracujicich
v rezimu DPP se predpoklada prodlouzeni smlouvy, respektive uzavieni nové dohody tak, aby byla
zajisténa kvalita a kontinuita vyuky po celou predpokladanou dobu platnosti akreditace.

Konkrétni persondlni zabezpeceni pro oblast vzdélavani Potravinafstvi je zfejmé s prehledu poctu
akademickych pracovnikd uvedenych v nasledujici tabulce:

Tabulka 3: Personadlni zabezpeceni ve vzdélavaci oblasti Potravinarstvi

do 35 let 36-55 let 56-69 let 70 a vice let

z toho PP z toho PP z toho PP z toho PP
dobu dobu dobu dobu
neurcitou neurcitou neurcitou neurcitou

Celkova struktura personalniho zajisténi oblasti
vzdélavani Potravinarstvi na Fakulté
technologické UTB ve Zliné

asistenti [fyzicky pocet 1
z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné 1
prepocteny pocet 1
odborni  |fyzicky pocet 3 2 9 8 2 1
asistenti |z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné 2 1 8 7 2 1
prepocteny pocet 2,3
docenti  [fyzicky pocet 1 1 6 6 1 1
z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné 1 6 6
prepocteny pocet 1 6 0,5
profesofi |[fyzicky pocet 1 1 2 1
z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné 1 1 1 1
prepocteny pocet 1 1,5
mimoradni |fyzicky pocet

profesofi |z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné
prepocteny pocet
lektofi  |fyzicky pocet
z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné
prepocteny pocet

védecti  |fyzicky poCet 1
pracownici |z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné 1
prepocteny pocet 1

o0
o
al
N
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Tabulka 4: Persondlni zabezpeceni spolec¢né pro oblast vzdélavani Chemie a Potravinarstvi

do 35 let 36-55 let 56-69 let 70 a vice let

z toho PP z toho PP z toho PP z toho PP
dobu dobu dobu dobu
neurcitou neurcitou neurcitou neurcitou

Spole¢na struktura personalniho zajisténi
oblasti vzdélavani Chemie a Potravinarstvi na
Fakulté technologické UTB ve Zliné

asistenti [fyzicky pocCet
z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné
prepocteny pocet
odborni  |fyzicky pocet
asistenti |z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho uvazek >= 40h tydné
prepocteny pocet
docenti |fyzicky pocet 2 2
z toho uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné 2 2
prepocteny pocet 2
profesofi |[fyzicky poCet 1 1
z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné 1 1
prepocteny pocet 1
mimoradni |fyzicky pocet

profesofi |z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho uvazek >= 40h tydné
prepocteny pocet
lektofi  |fyzicky pocet
z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné
prepocteny pocet

veédecti  |fyzicky pocet
pracovnici |z toho Uvazek >= 28h tydné
z toho Uvazek >= 40h tydné
prepocteny pocet

Odborné Zivotopisy klicovych profesort, docentl zajistujicich Groven kvality dané oblasti vzdélavani jako
celku a jeji rozvoj a odborné Zivotopisy profesor(l, docentt garantujicich studijni programy (obory) v dané
oblasti vzdélavani jsou jako pfiloha tohoto dokumentu.

Personalni zabezpeceni disciplin

Ve studijnich programech vyucuji vyhradné akademicti pracovnici s titulem docent a pracovnici
s védeckou hodnosti. Studijni programy jsou tedy zabezpeceny pracovniky a odborniky, ktefi maiji
prislusnou kvalifikaci pro zajisténi jednotlivych studijnich predmétl. Akademicti pracovnici, ktefi se
podileji na realizaci studijniho programu, vykonavaji tvirci ¢innost, ktera odpovida jejich odborné naplni.

Strategie rozvoje personalniho zabezpeceni

UTB ve Zliné ma vypracovanu ucinnou strategii persondiniho rozvoje akademickych pracovnikli a
existujici motivacni ndastroje pro jejich dalsi rozvoj. Persondlni rozvoj je Uzce spojen s moznostmi, které
UTB ve Zliné poskytuje svym akademickym pracovnikiim, ktefi se uchazeji o jmenovani docentem nebo
profesorem (Ramcova kritéria uplatfiovana pfi habilitacnim fizeni a fizeni ke jmenovani profesorem na

Fakulté technologické UTB ve Zliné). Univerzita rovnéZ podporuje vzdélavani v doktorském stupni studia,
ve kterém jsou vychovavani novi a kvalitni pedagogicti a tvlrci pracovnici. Jednotlivé stupné kariérniho
postupu (asistent-odborny asistent-docent-profesor) se pak odrazeji v odpovidajicim odménovani

(Mzdovy predpis UTB ve Zliné).
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SEBEHODNOTICI ZPRAVA: OBLAST VZDELAVANI - POTRAVINARSTVI

IV. Mezinarodni plisobeni vysoké skoly

Vyvoj mezinarodnich mobilit

Studenti i akademicti pracovnici vyjizdéji na kratkodobé i dlouhodobé pobyty na univerzity poskytujici
vzdéldvani v oblastech blizkych potravinarstvi. Jmenovat Ize napfiklad:

— AT.E.l. Thessaloniki, Recko

—  BINUS University, Indonésie

— Chalmers University of Technology, Svédsko

— Ege University, Turecko

— ENSCCEF, Francie

— ESCOM, Francie

— Fulda University of Applied Sciences, Némecko

— Hanyang University, Jizni Korea

— Instituto Politécnico de Beja, Portugalsko

— Instituto Politécnico de Braganca

— Kazimierz Pulaski University of Technology and Humanities in Radom, Polsko
— Norwegian University of Science and Technology, Norsko
— Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre, Slovensko
—  SpainBcn, Barcelona, Spanélsko

— Tallinn University of Technology, Estonsko

— The Limassol College, Kypr

— University College Cork (Irsko)

—  Universidad Politécnica de Madrid, Spanélsko

—  Universidad Politécnica de Valencia, Spanélsko

— Université d’Angers, Francie

— University of Agriculture in Krakow

— University of Ljubljana, Slovinsko

— VNU University of Science-Ho Chi Minh City, Vietnam

V poslednich péti letech zaznamendvame v oblasti Potravinarstvi rostouci trend v realizaci mobilit, coz
dokazuji nasledujici udaje:
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Tabulka 5: Prehled mobilit na Fakulté technologické

rok studenti védecko-pedagogicti pracovnici
vyjezdy prijezdy vyjezdy prijezdy
2013 27 10 19 14
2014 33 5 59 15
2015 48 19 81 15
2016 43 29 89 37
2017 45 40 126 44

S vyjizdéjicimi akademickymi pracovniky komunikuji jejich nadFizeni a jejich prostfednictvim se naméty a
prileZitosti pro zlepseni dostavaji ke garantim studijnich programt a vedeni fakulty. Tito pak zvazuiji
zaclenéni navrh(l do studijnich pland, resp. jejich Gpravu. Se studenty jsou organizovany schizky, jejichz
cilem je také srovnat podminky studia na UTB ve Zliné a na jinych institucich. Obdobné se pracuje
i s akademickymi pracovniky a studenty, ktefi na UTB ve Zliné pfijedou. Cilem téchto aktivit je
jednoznacné vyména a sdileni zkusenosti v SirSim mezindrodnim prostoru, které je zpétné promitano do
studijnich plan(, resp. vyuky jednotlivych predméta.

Mezinarodni spoluprace

V soucasné dobé neni na UTB ve Zliné v oblasti vzdélavani Potravinafstvi akreditovano joint/double
degree program ani programy cotutelle. V doktorském studijnim programu je akreditovdno studium
v anglickém jazyce. Akademicti pracovnici jinych instituci, ktefi na UTB ve Zliné pficestuji, jsou zadani
o prednasky pro studenty.

Strategie mezinarodniho plsobeni

Internacionalizace studijnich programi je jednim z prioritnich cil UTB ve Zliné, coZ je zakotveno
i v Dlouhodobém zaméru UTB. Cilem je, aby studenti magisterskych studijnich program( byli v rdmci
svého studia vysilani na studijni pobyt nebo staz v zahranici trvajici alespon 14 dnd. Podporu ma rovnéz
mezinarodni vyména akademickych pracovnik(. Na Urovni UTB je pozornost vénovana internacionalizaci
dokumentovdna obsahem webovych stranek http://www.utb.cz/mezinarodni-spoluprace/chci-
studovat-v-zahranici, kde se studenti dozvédi vSechny potfebné informace tykajici se moZnosti studia
v zahranici. UTB ve Zliné ma v oblasti vzdélavani Potravinafstvi uzavieno fadu bilateralnich dohod v ramci
programu Erasmus+ s partnerskymi skolami, kde mohou studenti vyuzit studijnich programt s obdobnym
odbornym zamérenim. Tyto instituce jsou uvedeny na webovych strankach. V ramci programu
Freemoover mohou studenti vyuZit dalSich partnerskych pracovist. Na UTB ve Zliné v souéasnosti probiha
projekt Ceepus (Central European Exchange Programme for University Studies), coZ je stfedoevropsky
vymeénny univerzitni program zaméreny na regionalni spolupraci v ramci siti univerzit. Je strategickym
zamérem UTB ve Zliné, aby pfi téchto pobytech dochazelo k vyméné a sdileni zkuSenosti v SirSim
mezinarodnim prostoru, které budou pak zpétné promitany do studijnich plana, resp. vyuky jednotlivych
predmétd.
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V. Spoluprace s praxi

Akademicti pracovnici podilejici se na vyuce studijniho programu se zapojuji do aktivni spoluprace s praxi.
Regeny jsou mensi zakdzky (hospodarskd ¢innost) nebo projekty, z nich? je mozné jmenovat napfiklad:

vvvvv

— Spolupréace a inovace ve vyrobé mlécnych vyrobkl LACRUM Velké Mezifici, s.r.o. Program
rozvoje venkova (Statni zemédélsky intervencni fond), obdobi 2013 - 2014,

— Spolupréce a inovace ve vyrobé biovina Travel Wine spol. s r.o. Program rozvoje venkova (Statni
zemédélsky intervencni fond), obdobi 2013 - 2014,

vvvvv

(Statni zemédélsky intervencni fond), obdobi 2017 - 2019.

Spoluprdce probiha s celou fadou spolecnosti zabyvajicimi se produkci surovin, vyrobou potravin a
doplnkl stravy, provozovnami spole¢ného stravovani, vyrobci oballl pro styk s potravinami, ale také
s dozorovymi organy v oblasti potravinarstvi. Za vSechny Ize jmenovat nasledujici spolecnosti: LACRUM

vvvvv

Zlin, Agrotest Fyto, s.r.o0., OXALIS, s.r.o., Sfinx HoleSov, Zora Olomouc, MEDI-AP Slusovice aj.

Do vySe uvedenych spolupraci se aktivné zapojuji studenti bakalarského, magisterského i doktorského
stupné. Praxe student( se realizuji formou povinné volitelného predmétu v magisterském stupni studia.

S predstaviteli prdmyslu, zpracovatell, obchodu, sluZzeb spole¢ného stravovani i s dozorovymi organy
jsou poradana pravidelna setkani, kde probiha diskuze o aktudlnich studijnich planech a moZnostech
reakce na potreby praxe.
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Priloha ¢. 1 - CV klicovych profesorti a docentti
pro oblast vzdelavani Potravinarstvi
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SEBEHODNOTICI ZPRAVA: OBLAST VZDELAVANI - POTRAVINARSTVI

Jmenny seznam — kliCovi zaméstnanci
Vysoka skola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné
Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani Potravinarstvi
Prijmeni Jméno Tituly
Burika Frantisek doc. Ing., Ph.D.
Bunkova Leona doc. RNDr., Ph.D.
Bure$ova Iva doc. RNDr., Ph.D.
Cernikové Michaela doc. MVDr., Ph.D.
FiSera Miroslav doc. Ing., CSc.
Kuban Vlastimil prof. RNDr., DrSc.
Lapcik Lubomir prof. Ing., CSc.
Lapcikova Barbora doc. Mgr., Ph.D.
Lazarkova Zuzana Ing., Ph.D.
Micek Jifi doc. Ing., Ph.D.
Pachlova Vendula doc. Ing., Ph.D.
Salek Richardos Nikolaos Ing., Ph.D.
Sumczynski Daniela doc. Ing., Ph.D.

POZN.: Vysvétlivky k nasledujicim prilohdam — Zivotopisiim (viz $ablona dle dokumentu 25/2017
Metodické materidly Narodniho Akredita¢niho uradu pro vysoké Skolstvi pro pfipravu a hodnoceni
Zadosti o institucionalni akreditaci):

* nebo fakultni nemocnice ¢i jiného zdravotnické zafizeni, se kterym ma vysokd skola uzavienu
smlouvu o spolupraci pfi zajisténi klinické a praktické vyuky nebo vyzkumné a vyvojové Cinnosti

** bez autocitaci

Pouziti zkratek:
BP — bakalarska prace, DisP — disertacni prace, DP — diplomova prace, SO — studijni obor, SP — studijni
program
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni FrantiSek Buiika Tituly |doc. Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1978 typ vztahu k VS pp. rozsah 40 do kdy N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | --- rozsah do kdy
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné VS* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2003: VVS PV Vyskov, FEOS, SP Ekonomika a management, obor Ekonomika a hygiena vyzivy, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2003 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2009 docent, od r. 2011 feditel Ustavu technologie potravin, od r. 2015
dékan FT, od r. 2018 profesor

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programii, ¢lenstvim v habilita¢nich komisich apod.

Pocet obhéjenych praci, které vyuéujici vedl v obdobi 2013 —2017: 10 BP, 16 DP, 4 DisP.

Piehled garantovanych SP (SO) v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, bakalarsky SP Chemie a technologie potravin, SO
Chemie a technologie potravin (2011 — dosud); UTB Zlin, FT, navazujici magistersky SP Chemie a technologie potravin,
SO Technologie potravin (2014 — dosud); UTB Zlin, FT, doktorsky SP Chemie a technologie potravin, SO Technologie
potravin (2016 — dosud)

Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, obor Technologie potravin (2010 — dosud); VUT Brno, FCH, obor
Potravinaiska chemie (2009 — dosud); SPU Nitra, FBP, obor Zpracovani zemédélskych surovin (2009 — dosud)

Clenstvi (po&et) v habilita¢nich komisich v obdobi 2008 — 2017: 5 (2x FT UTB Zlin, 2x FBP SPU Nitra, Ix FCH VUT Brno)

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spolecnosti apod. na narodni a mezinarodni irovni

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ Ohlasy publikaci**
Zpracovani zeméd¢lskych produkti 2009 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 348 418 neevid.
Potravinarska chemie 2018 VUT Brno

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M., MADEROVA, S., LAPCIK, L., BUNKA, F. (25%): The effect of different composition
of ternary mixtures of emulsifying salts on the consistency of processed cheese spreads manufactured from Swiss-type cheese
with different degrees of maturity. Journal of Dairy Science 99, 3274-3287, 2016.

BUBELOVA, Z., TREMLOVA, B., BUNKOVA, L., POSPIECH, M., VITOVA, E., BUNKA, F. (25%): The effect of long-
term storage on the quality of sterilized processed cheese. Journal of Food Science and Technology 52, 8, 4985-4993, 2015.

BUNKA, F. (30%), DOUDOVA, L., WEISEROVA, E., CERNIKOVA, M., KUCHAR, D., SLAVIKOVA, S., NAGYOVA,
G., PONIZIL, P., GRUBER, T., MICHALEK, J.: The effect of concentration and composition of ternary emulsifying salts
on the textural properties of processed cheese spreads. Lebensmittel Wissenschaft und Technologie - Food Science and
Technology 58, 247-255, 2014.

BUNKA, F. (35%), BUDINSKY, P., ZIMAKOVA, B., MERHAUT, M., FLASAROVA, R., PACHLOVA, V., KUBAN,
V., BUNKOVA, L.: Biogenic amines occurrence in fish meat sampled from restaurants in region of Czech Republic. Food
Control 31(1), 49-52, 2013.

BUNKA, F. (40%), BUDINSKY, P., CECHOVA, M., DRIENOVSKY, V., PACHLOVA, V., MATOULKOVA, D.,
KUBAN, V., BUNKOVA, L.: Content of biogenic amines and polyamines in beers from the Czech Republic. Journal of the
Institute of Brewing 118(2), 213-216, 2012.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢
Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka
Jméno a prijmeni Leona Buiikova Tituly |doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 typ vztahu k VS pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutediiuje st. program | - rozsah - do -
kdy
Dalsi soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné VS* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2004: MU Brno, PF, SP Biologie, obor Mikrobiologie, Ph.D.
2008: MU Brno, PF, obor Obecna biologie, smér Mikrobiologie, RNDr.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

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

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

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

Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UTB ve Zliné, FT, DSP Technologie potravin (2012 — dosud); STU Bratislava,
FCHPT, DSP Chemie a technologie pozivatin (2016 — dosud); SPU Nitra, FBP, DSP Agrobiotechnologie (2015 — dosud)

Clenstvi (pocet) v habilitaénich komisich v obdobi 2008 — 2017: 3 (1x AF MENDELU Brno, 2x FBP SPU Nitra)

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni irovni

Ceskoslovenska spole&nost mikrobiologicka (¢len, od r. 2005); Food Microbiology (¢len redakéni rady ¢asopisu, od .
2012)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci**
Biotechnologie 2010 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 331 324 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

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.

WUNDERLICHOVA, L., BUNKOVA, L. (35%), KOUTNY, M., JANCOVA, P., BUNKA, F.: Formation, degradation, and
detoxification of putrescine by foodborne bacteria: A review. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety 13,
1012-1030, 2014.

HAUERLANDOVA, I, LORENCOVA, E., BUNKA, F., NAVRATIL, J., JANECKOVA, K., BUNKOVA, L. (25%): 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.

BUNKOVA, L. (30%), ADAMCOVA, G., HUDCOVA, K., VELICHOVA, H., PACHLOVA, V., LORENCOVA, E.,
BUNKA, F.: Monitoring of biogenic amines in cheeses manufactured at small-scale farms and in fermented dairy products
in the Czech Republic. Food Chemistry 141(1), 548-551, 2013.

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. ISSN 0740-0020.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum

[27]




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢
Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka
Jméno a prijmeni Iva Buresova Tituly |doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1971 typ vztahu k VS pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutediiuje st. program | - rozsah - do -
kdy
Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné VS* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych materialt a
produkti, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1994 — 2002: Mopas, a.s. HoleSov, enviromentalni manager

2002 — 2006: Zemédélsky vyzkumny Gstav Krométiz, s.r.o., vyzkumny pracovnik
2004 — 2010: Agrotest fyto, s.r.o. Krométiz, védecky pracovnik

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

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programui, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programii, ¢lenstvim v habilita¢nich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 3 BP, 8 DP.

Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, DSP Technologie potravin (2016 — dosud); SPU Nitra, FBP,
oborova komise ve studijnim oboru Zpracovani zemédélskych produktt (2015 — dosud)

Clenstvi (po&et) v habilitaénich komisich v obdobi 2008 — 2017: 1 (FT UTB Zlin)

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni irovni

Ceska akademie zemédélskych véd (Slen Komise jakosti rostlinnych produktd, od r. 2011); Ceska technologicka
platforma pro potraviny (¢len Pracovni skupiny Obiloviny v lidské vyzivé, od r. 2017)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci**
Zpracovani zeméd¢lskych produkti 2014 SPU Nitra, SR WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na V§ 76 115 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

BURESOVA, I. (60%), KUBINEK, R.: The behavior of amaranth, chickpea, millet, corn, quinoa, buckwheat and rice
doughs under shear oscillatory and uniaxial elongational tests simulating proving and baking. Journal of Texture Studies
47(5), 423-431, 2016.

BURESOVA, I. (35%), MASARIKOVA, L., HRIVNA, L., KULHANOVA, S., BURES, D.: The comparison of the effect
of sodium caseinate, calcium caseinate, carboxymethyl cellulose and xanthan gum on rice-buckwheat dough rheological
characteristics and textural and sensory quality of bread. LWT-Food Science and Technology 68, 659-666, 2016.

DOSTALOVA, Y., HRIVNA, L., KOTKOVA, B., BURESOVA, I. (30%), JANECKOVA, M., SOTTNIKOVA, V.: Effect
of nitrogen and sulphur fertilization on the quality of barley protein. Plant Soil and Environment 61(9), 399-404, 2015.

BURESOVA, I. (25%), KRACMAR, S., DVORAKOVA, P., STREDA, T.: The relationship between rheological
characteristics of gluten-free dough and the quality of biologically leavened bread. Journal of Cereal Science 60(2), 271-275,
2014.

HRIVNA, L., PECHKOVA, J., BURESOVA, 1. (45%): Effect of boron application on yield and technological quality of
sugar beer. Listy cukrovarnické a reparské 130(4), 126-130, 2014.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum

(28]




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a pFijmeni Michaela Cernikova Tituly |doc. MVDr., Ph.D.
Rok narozeni 1980 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do kdy | N

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | - rozsah do kdy | ---

Dal§i soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné V§* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2009: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

01 - 08/2006: KVS SVS pro Zlinsky kraj, epizootolog
09/2006 — dosud (2008 — 2012 MD): UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent, od r. 2018 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 2 BP, 5 DP.

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spolecnosti apod. na narodni a mezinarodni urovni

Ceskoslovenska mikroskopicka spole¢nost (¢len, od r. 2013)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci**
Technologie potravin 2018 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ 47 58 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M. (25%), MADEROVA, S., LAPCIK, L., BUNKA, F.: The effect of different composition
of ternary mixtures of emulsifying salts on the consistency of processed cheese spreads manufactured from Swiss-type cheese
with different degrees of maturity. Journal of Dairy Science 99, 3274-3287, 2016.

CERNIKOVA, M. (40%), GAL, R., POLASEK, Z., JANICEK, M., PACHLOVA, V., BUNKA, F.: Comparison of the
nutrient composition, biogenic amines and selected functional parameters of meat from different part of Nile crocodile
(Crocodylus niloticus). Journal of Food Composition and Analysis 43, 82-87, 2015.

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M. (20%), NAGYOVA, G., KUCHAR, D., BACOVA, H., MINARCIKOVA, L., BUNKA,
F.: The effect of composition of ternary mixtures containing phosphate and citrate emulsifying salt on selected textural
properties of spreadable processed cheese. International Dairy Journal 44, 37-43, 2015.

BUNKA, F., DOUDOVA, L., WEISEROVA, E., CERNIKOVA, M. (20%), KUCHAR, D., SLAVIKOVA, S, NAGYOVA,
G., PONIZIL, P., GRUBER, T., MICHALEK, J.: The effect of concentration and composition of ternary emulsifying salts
on the textural properties of processed cheese spreads. Lebensmittel Wissenschaft und Technologie - Food Science and
Technology 58, 247-255, 2014.

HLADKA, K., RANDULOVA, Z., TREMLOVA, B., PONIZIL, P., MANCIK, P., CERNIKOVA, M. (20%), BUNKA, F.:
The effect of cheese maturity on selected properties of processed cheese without traditional emulsifying agents. Lebensmittel
Wissenschaft und Technologie - Food Science and Technology 55, 650-656, 2014.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum

[29]




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni Miroslav FiSera Tituly |doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1958 typ vztahu k VS pp. rozsah 20 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskutediiuje st. program | - rozsah - dokdy |---
Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné V§* typ prac. vztahu rozsah

VSOH Brno pp. 40

Udaje o vzdélani na VS

1982: STU Bratislava, CHTF, SP Analyticka a fyzikalni chemie, obor Analyticka chemie, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1982 — 1990: Chemické zavody Juraja Dimitrova, Bratislava, vedouci analytik odd. TK
1990 — 1994: STU Bratislava, CHTF, Katedra analytické chemie, odborny asistent

1994 —2008: VUT Brno, FCH, odborny asistent, docent

2000 — 2006: VUT Brno, FCH, Ustav chemie potravin a biotechnologii, feditel

2008 —2011: UTB Zlin, FT, Ustav biochemie a analyzy potravin, docent a zistupce feditele
2011 —2013: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, feditel

2013 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, docent

2016 — dosud: VSOH Brno, Katedra gastronomie, hotelnictvi a cestovniho ruchu, docent

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych radach
doktorskych studijnich programii, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucéujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 2 BP, 3 DP, 3 DisP.

Prehled garantovanych SP (SO) v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, bakalarsky SP Chemie a technologie potravin, SO
Technologie tizeni v gastronomii (2011 — 2016)

Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, DSP Technologie potravin (2011 — 2016); VSCHT Praha, FPBT, DSP
Chemie a analyza potravin (2004 — 2010)

Clenstvi (poéet) v habilita¢nich komisich v obdobi 2008 — 2017: 6 (1x AF MENDELU Brno, 1x ZF MENDELU Lednice, 1x FCHT
UPCE Pardubice, 1x FBP SPU Nitra, 1x PF UP Olomouc, 1x PRIF UK Bratislava)

ZkuSenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spolec¢nosti apod. na narodni a mezinarodni dirovni

Spektroskopicka spolecnost Jana Marca Mareci (Clen, od r. 1986); Slovenska spektroskopicka spolecnost (Clen, od r. 1994; ¢len
vyboru, 2009 — 2014; ¢len redakéni rady, od r. 2014)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kon4no na V§ Ohlasy publikaci**
Analyticka chemie 1998 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na V§ 231 218 167

--- --- --- (SciFi)

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a piehled o nejvyznamnéjsi tvirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

SAMEK, D., MISURCOVA, L., MACHU, L., BUNKOVA, L., MINARIK, A., FISERA, M. (5%): Whole-cell protein profiles of
disintegrated freshwater green algae and cyanobacterium. Journal of Aquatic Food Product Technology 25(1), 15-23, 2016.

FISERA, M. (60%), VALASEK, P., MLCEK, J., FOJTIKOVA, L., FISEROVA, L.: Determination of natamycin in fermented dry
salami casings. Journal of Food Processing and Preservation 39(6), 3110-3116, 2015. DOI 10.1111/jfpp.12576.

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z., FISERA, M. (20%): Determination of chemical, insoluble dietary fibre, neutral-detergent
fibre and in vitro digestibility in rice types commercialized in Czech markets. Journal of Food Composition and Analysis 40, 8-13,
2015. ISSN 1365-2621.

MLCEK, J., ROP, O., JURIKOVA, T., SOCHOR, J., FISERA, M. (10%), BALLA, S., BARON, M., HRABE, J.: Bioactive

compounds in sweet rowanberry fruits of interspecific Rowan crosses. Central European Journal of Biology 9(11), 1078-1086,
2014.

FISERA, M. (80%), VALASEK, P., MLCEK, J.: Determination and speciation of tin compounds in food. European Symposium
on Atomic Spectrometry ESAS 2014 and 15th Czech - Slovak Spectroscopic Conference, Prague 2014. loannes Marcus Marci
Spectroscopic Society MP26, p. 159, 2014. ISBN 978-80-905704-1-2.

Piisobeni v zahranic¢i

Podpis datum

(30]




Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni Vlastimil Kubaii Tituly | prof. RNDr., DrSc.
Rok narozeni 1944 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | . rozsah — do kdy |---
Dalsi soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné VS* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

1975: UJEP Brno, obor Analyticka chemie, CSc.
1993: VSCHT Pardubice, obor Chemie, DrSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1966 — 1968: CSAV Brno, Ustav analytické chemie, védecky asistent

1968 — 1994: MU Brno, Katedra analytické chemie, aspirant, védecky pracovnik, vedouci, docent, profesor
1994 — 2009: MZLU Brno, profesor, vedouci tstavu (1994 — 2004)

09/2009 — dosud: UTB Zlin, FT, profesor, zastupce feditele ustavu

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 3 BP, 1 DisP.

Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, DSP Technologie potravin (2016 — dosud); J¢U €. Bud&jovice,
ZF, DSP Zemé&délska chemie (1996 — dosud); MU Brno, PiF, DSP Analyticka chemie (1994 — dosud); UP Olomouc, PiF,
DSP Analytickd chemie (do r. 2009); MZLU Brno, AF, DSP Zemédélska chemie (do r. 2009); CZU Praha, ZF, DSP
Zemé&délska chemie (do r. 2009)

Clenstvi (pocet) v hab./prof. komisich v obdobi 2008 —2017: 4 (2x FT UTB Zlin, 1x P¥F UP Olomouc, 1x PiF MU Brno)
/ 1 (PfF MU Brno)

ZkusSenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spolecnosti apod. na narodni a mezinarodni virovni

GACR (¢len panelu, mistopiedseda, 1998 — 2012); AV CR (mistopredseda komise pro ud&lovani titulu DrSc., od r. 1997);
Ceska chemicka spole¢nost (¢len, od r. 1995); Hodnotici panel RVCR (&len, 2012 — 2017)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci**
Analyticka chemie 1990 MU Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na V§ 3743 |3616 |95
Analyticka chemie 1994 MU Brno

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

STRATIL, P., KUBAN, V. (50%): Reaktivni kyslikové radikaly, pfirodni antioxidanty a jejich zdravotni a¢inky. 2-Theta,
C. T¢&sin, 280 str., 2018. ISBN 978-80-86380-91-9.
SVOBODOVA, B., KUBAN, V. (50%): Solanaceae: A family well-known and still surprising. Kapitola v knize (Ch. 9).

Petropoulos, S.A., Ferreira, 1.C.F.R., Barros, L. (Eds.): Phytochemicals in Vegetables: A Valuable Source of Bioactive
Compounds. Bentham eBooks, 330-407, 2018. Dostupné z: https://ebooks.benthamscience.comy/.

SVOBODOVA B., BARROS, L., CALHELHA, R.C., HELENO, S., ALVES, M.J., WALCOTT, S., BITTOVA, M.,
KUBAN, V. (10%), FERREIRA, I.C.F.R.: Bioactive properties and phenolic profile of Momordica charantia L. medicinal
plant growing wild in Trinidad and Tobago. Industrial Crops and Products 95, 365-373, 2017.

SVOBODOVA, B., SOPIK, T., KUBAN, V. (10%), CALHELHA, R.C., HELENO, S., ALVES, M.J., WALCOTT, S.,
BARROS, L., FERREIRA, I.C.F.R.: Non-edible parts of Solanum stramoniifolium Jacq. - A new potent source of bioactive
extracts rich in phenolic compounds for functional foods. Food and Function 2013-2021, 2017.

BITTOVA, M., HLADUVKOVA, D., ROBLOVA, V., KRACMAR, S., KUBAN, P., KUBAN, V. (16%): Analysis of
organic acids, deacetyl asperulosidic acid and polyphenolic compounds as a potential tool for quality control of noni (Morinda
citrifolia L.) products. Natural Product Commmunications 10, 1817-1820, 2015.

Pusobeni v zahranic¢i

Visiting scientist: 1988/8 m., 1989/8 m.: KTH Stockholm, Svédsko; 1991-1992/22 m.: TTU Lubbock, Texas, USA; 1993/5
m., 1994/6 m.: YNU, Yokohama, Japonsko

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni Lubomir Lapdik Tituly | prof. Ing., CSc.
Rok narozeni 1963 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | . rozsah — do kdy |---
Dalsi sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné VS§* typ prac. vztahu | rozsah

UP Olomouc, PfF pp. 20

Udaje o vzdélani na VS

1991: STU Bratislava, CHTF, SP Chemické vedy, obor Fyzikalna chémia, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1997 — dosud: UTB Zlin, FT, docent, od r. 2003 profesor
2012 — dosud: UP Olomouc, PiF, profesor (jpp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci, garantovanim studijnich programii, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 3 BP, 1 DP.

Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UP Olomouc, PfF, DSP Fyzikalni chemie (2013 — dosud); VFU Brno, FVHE,
DSP Veterinarni biochemie, chemie a biofyzika (2015 — dosud)

Clenstvi (pocet) v habilitaénich komisich v obdobi 2008 — 2017: 8 (5x FT TUL Liberec, 3x PiF UP Olomouc)

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni iirovni

American Chemical Society (¢len, od r. 1993)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ Ohlasy publikaci**
Fyzikalni chemie 1995 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 1002 |843 neevid.
Materialové védy a inzenyrstvi 2003 VUT Brno

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

LAPCIK, L. (50%), RUSZALA, M.J.A., VASINA, M., LAPCIKOVA, B., VLCEK, J., ROWSON, N.A., GROVER, L.M.,
GREENWOOD, R.W.: Hollow spheres as nanocomposite fillers for aerospace and automotive composite materials
applications. Composites Part B: Engineering 106(1 December), 74-80, 2016.

LAPCIK, L. (55%), OTYEPKA, M., OTYEPKOVA, E., LAPCIKOVA, B., GABRIEL, R., GAVENDA, A., PRUDILOVA,
B.: Surface heterogenity: Information from inverse gas chromatogramy and application to model pharmaceutical substances.
Current Opinion in Colloid and Interface Science 24(1 August), 64-71, 2016.

LAPCIK, L. (50%), VASINA, M., LAPCIKOVA, B., VALENTA, M.: Study of bread staling by means of vibro-acoustic,
tensile and thermal analysis techniques. Journal of Food Engineering 178(1 June), 31-38, 2016.

LAPCIK, L. (45%), LAPCIKOVA, B., OTYEPKOVA, E., OTYEPKA, M., VLCEK, J., BUNKA, F., SALEK, R.: Surface
energy analysis (SEA) and rheology of powder milk dairy products. Food Chemistry 174(1 May), 25-30, 2015.

KRASNY, L., LAPCIK, L. (50%), LAPCIKOVA, B., GREENWOOD, R.W., SAFAROVA, K., ROWSON, N.A.: The effect
of low temperature air plasma treatment on physico-chemical properties of kaolinite/polyethylene composites. Composites
Part B: Engineering 59(March), 293-299, 2014.

Pusobeni v zahrani¢i

1990: Univerzita v Ulmu, Némecko, studijni pobyt (3 mésice)

1991 — 1992: McGillova Univerzita, Ustav chemie, Montreal, Québec, Kanada, PAPRICAN, Point Claire, postdoktoralni
studijni pobyt (12 mésict)

1993: Statni univerzita v Ghentu, Farmaceuticka fakulta, Belgie, postdoktoralni studijni pobyt (6 mésici)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka Skola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné
Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka
Jméno a prijmeni Barbora Lapcdikova Tituly |doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1968 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | rozsah — do -
kdy
Dal3i soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik jiné V§* typ prac. vztahu | rozsah
UP Olomouc, PiF pp. 20

Udaje o vzdélani na VS

1998: VUT Brno, FCH, SP Makromolekularni chemie, obor Makromolekularni chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1997 — 2012: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materidlového inzenyrstvi, odborny asistent, docent
2012 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, docent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyuéujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 10 BP, 4 DP.

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spolecnosti apod. na narodni a mezinarodni irovni

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci**
Materialové védy a inzenyrstvi 2007 VUT Brno WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzno na V§ 233 237 256

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

LAPCIK, L., OTYEPKA, M., OTYEPKOVA, E., LAPCIKOVA, B. (20%), GABRIEL, R., GAVENDA, A., PRUDILOVA,
B.: Surface heterogenity: Information from inverse gas chromatography and application to model pharmaceutical
substances. Current Opinion in Colloid and Interface Science 24, 64-71, 2016.

LAPCIK, L., VASINA, M., LAPCIKOVA, B. (30%), VALENTA, T.: Study of bread staling by means of vibro-acustic,
tensile and thermal analysis techniques. Journal of Food Engineering 178, 31-38, 2016.

LAPCIK, L., RUZSALA, M.J.A., VASINA, M., LAPCIKOVA, B. (15%), VLCEK, J., ROWSON, N.A., GROVER, L.M.,
GREENWOOD, R.W.: Hollow spheres as nanocomposite fillers for aerospace and automotive composite materials
applications. Composites Part B: Engineering 106(Dec), 74-80, 2016.

LAPCIK, L., VASINA, M., LAPCIKOVA, B. (20%), OTYEPKOVA, E., WATERS, K_.E.: Investigation of advanced mica
powder nanocomposite filler materials: Surface energy analysis, powder rheology and sound absorption
performance. Composites Part B: Engineering 77(August), 304-310, 2015.

LAPCIK, L., LAPCIKOVA, B. (25%), OTYEPKOVA, E., OTYEPKA, M., VLCEK, J., BUNKA, F., SALEK, R.N.:
Surface energy analysis (SEA) and rheology of powder milk dairy products. Food Chemistry 174(May 1), 25-30, 2015.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni Zuzana Lazirkova (Bubelova) Tituly |Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | . rozsah — do kdy | ---
Dal3i soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik jiné V§* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2009: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovéni VS

2007 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programui, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilita¢nich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 4 BP, 15 DP.

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni irovni

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

—— - - WOS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ 28 40 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tvirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

BUBELOVA, Z. (60%), SUMCZYNSKI, D., SALEK, R.N.: Effect of cooking and germination on antioxidant activity, total
polyphenols and flavonoids, fiber content, and digestibility of lentils (Lens culinaris L.). Journal of Food Processing and
Preservation 42(1), e13388, 2018. ISSN 0145-8892.

BUBELOVA, Z. (45%), TREMLOVA, B., BUNKOVA, L., POSPIECH, M., VITOVA, E., BUNKA, F.: The effect of long-
term storage on the quality of sterilized processed cheese. Journal of Food Science and Technology 52(8), 4985-4993, 2015.
ISSN 0022-1155.

BUBELOVA, Z. (45%), BUNKA, F., TATAKOVA, M., STAINOCHOVA, K., PUREVDORJ, K., BUNKOVA, L.: Effects
of temperature, pH and NaCl content on in vitro putrescine and cadaverine production through the growth of Serratia
marcescens CCM 303. Journal of Environmental Science and Health, Part B 50(11), 797-808, 2015. ISSN 1532-4109.

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z. (30%), SNEYD, J., ERB-WEBER, S., MLCEK, J.: Total phenolics, flavonoids,
antioxidant activity, crude fibre and digestibility in non-traditional wheat flakes and muesli. Food Chemistry 174, 319-325,
2015. ISSN 0308-8146.

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z. (30%), FISERA, M.: Determination of chemical, insoluble dietary fibre, neutral-
detergent fibre and in vitro digestibility in rice types commercialized in Czech markets. Journal of Food Composition and
Analysis 40, 8-13, 2015. ISSN 0889-1575.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni Jifi Mléek Tituly |doc. Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1981 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kdy

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutetiiuje st. program | rozsah — do -
kdy

Dal3i soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik jiné V§* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych material a
produkti, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovéni VS

2008 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2016 docent, od r. 2014 feditel Ustavu analyzy a chemie potravin

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilita¢nich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 11 BP, 11 DP.

Piehled garantovanych SP (SO) v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, bakalatsky SP Chemie a technologie potravin, SO
Technologie tizeni v gastronomii (2016 — dosud)

Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, DSP Technologie potravin (2016 — dosud)

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni irovni

Narodni akredita¢ni Grad (hodnotitel - oblast potravinatstvi a zemédélstvi, od r. 2017)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci**
Technologie potravin 2016 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 980 1216 | neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

MLCEK, J. (50%), SUMCZYNSKI, D.: Nutraceuticka potravinaiska smés. Cislo patentu 306520, 2017.

MLCEK, J. (55%), JURIKOVA, T., SKROVANKOVA, S., SOCHOR, J.: Quercetin and its anti-allergic immune response.
Molecules 21(5), 623, 2016.

JURIKOVA, T., MLCEK, J. (32%), SKROVANKOVA, S., BALLA, S., SOCHOR, J., BARON, M., SUMCZYNSKI, D.:
Black crowberry (Empetrum nigrum L.) flavonoids and their health promoting activity. Molecules 21(12), 1685, 2016.

MLCEK, J. (35%), DRUZBIKOVA, H., VALASEK, P., SOCHOR, J., JURIKOVA, T., BORKOVCOVA, M., BARON,
M., BALLA, S.: Assessment of total polar materials in frying fats from Czech restaurants. Italian Journal of Food Science
27(2), 32-37, 2015,

SUMCZYNSKI, D., BUBELOVA, Z., SNEYD, J., ERB-WEBER, S., MLCEK, J. (10%): Total phenolics, flavonoids,
antioxidant activity, crude fibre and digestibility in non-traditional wheat flakes and muesli. Food Chemistry 174, 319-325,
2015.

Pusobeni v zahranici

2007: Ekologicka farma Azienda Agricola Vairo, Italie, pracovné-studijni staz - program LEONARDO (3 mésice)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka Skola Univerzita Tomage Bati ve Zling
Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka
Jméno a prijmeni Vendula Pachlova Tituly |doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 typ vztahu k VS pp. rozsah 40 do N
kdy
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | . rozsah — do -
kdy

Dal3i soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik jiné V§* rozsah

typ prac. vztahu

Udaje o vzdélani na VS

2011: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2011 — dosud: UTB Zlin, FT, akademicky pracovnik — odborny asistent, od r. 2015 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilita¢nich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 3 BP, 11 DP.

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni urovni

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci**
Technologie potravin 2015 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 87 131 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

FLASAROVA, R., PACHLOVA, V. (35%), BUNKOVA, L., 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.

MRAZEK, J., PACHLOVA, V. (30%), BUNKA, F., CERNIKOVA, M., DRAB, V., BEJBLOVA, M., STANEK, K.,
BUNKOVA, L.: Effect of different strains Penicillium nalgiovense in the Nalzovy cheese during ripening. Journal of the
Science of Food and Agriculture 96(7), 2547-2554, 2015.

BUNKA, F., PACHLOVA, V. (50%), NENUTILOVA, L.: Texture properties of dutch-type cheese as a function of its
location and ripening. International Journal of Food Properties 16(5), 1016-1027, 2013.

PACHLOVA, V. (40%), BUNKA, F., CHROMECKOVA, M., BUNKOVA, L., BARTAK, P., POSPISIL, P.: The
development of free amino acids and volatile compounds in cheese “Olomoucké tvartizky” (PGI) during ripening.
International Journal of Food Science and Technology 48(9), 1868-1876, 2013.

PACHLOVA, V. (35%), BUNKA, F., FLASAROVA, R., VALKOVA, P., BUNKOVA, L.: The effect of elevated
temperature on ripening of Dutch type cheese. Food Chemistry 132, 1846-1854, 2012.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni Richardos Nikolaos Salek Tituly |Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1985  |typ vztahuk VS | pp. rozsah |40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | . rozsah — do kdy | ---
Dal3i soucasna pisobeni jako akademicky pracovnik jiné V§* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2014 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2017 odborny asistent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilita¢nich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 2 BP, 4 DP.

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spolecnosti apod. na narodni a mezinarodni irovni

Ceska mykologicka spole¢nost (¢len, od r. 2017)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ Ohlasy publikaci**
- -—- --- WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 18 23 15

Piehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tviirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

SALEK, R.N. (35%), CERNIKOVA, M., PACHLOVA, V., BUBELOVA, Z., KONECNA, V., BUNKA, F.: Properties of
spreadable processed mozzarella cheese with divergent compositions of emulsifying salts in relation to the applied cheese
storage period. LWT-Food Science and Technology 77, 30-38, 2017. ISSN 00236438.

CERNIKOVA, M., SALEK, R.N. (25%), KOZACKOVA, D., BEHALOVA, H., LUNAKOVA, L., BUNKA, F.: The effect
of selected processing parameters on viscoelastic properties of model processed cheese spreads. International Dairy Journal
66, 84-90, 2017. ISSN 095869946.

CERNIKOVA, M., NEBESAROVA, J., SALEK, R.N. (20%), RIHACKOVA, L., BUNKA, F.: Microstructure, textural and
viscoelastic properties of model processed cheese with different dry matter and fat in dry matter content. Journal of Dairy
Science 100, 4300-4307, 2017. ISSN 00220302.

SALEK, R.N. (35%), CERNIKOVA, M., MADEROVA, S., LAPCIK, L., BUNKA, F.: The effect of different composition
of ternary mixtures of emulsifying salts on the consistency of processed cheese spreads manufactured from Swiss-type cheese
with different degrees of maturity. Journal of Dairy Science 99, 3274-3287, 2016. ISSN 00220302.

SALEK, R.N. (35%), CERNIKOVA, M., NAGYOVA, G., KUCHAR, D., BACOVA, H., MINARCIKOVA, L., BUNKA,
F.: The effect of composition of ternary mixtures containing phosphate and citrate emulsifying salts on selected textural
properties of spreadable processed cheese. International Dairy Journal 44, 37-43, 2015. ISSN 09586946.

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Potravinaistvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zling

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni Daniela Sumczynski Tituly |doc. Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1976 typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do N
kd

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | --- rozsah doy
kdy

Dalsi sou¢asni piisobeni jako akademicky pracovnik jiné V§* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2003: VUT Brno, FCH, SP Materialové védy, obor Materialové inzenyrstvi, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2003 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2017 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci, garantovanim studijnich programui, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilita¢nich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 4 BP, 21 DP.

Zkusenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni irovni

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na V§ Ohlasy publikaci**
Technologie potravin 2017 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 125 151 neevid.

Pi'ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tvirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

SUMCZYNSKI, D. (65%), KOTASKOVA, E., ORSAVOVA, J., VALASEK, P.: Contribution of individual phenolics to
antioxidant aktivity and in vitro digestibility of wild rices (Zizania aquatica L.). Food Chemistry 218, 107-115, 2017.

SUMCZYNSKI, D. (60%), KOTASKOVA, E., DRUZBIKOVA, H., MLCEK, J.: Determination of contents and antioxidant
activity of free and bound phenolics compounds and in vitro digestibility of commercial black and red rice (Oryza sativa L.)
varieties. Food Chemistry 211, 339-346, 2016.

KOTASKOVA, E., SUMCZYNSKI, D. (75%), MLCEK, J., VALASEK, P.: Determination of free and bound phenolics
using HPLC-DAD, antioxidant activity and in vitro digestibility of Eragrostis tef. Journal of Food Composition and Analysis
46, 15-21, 2016.

JURIKOVA, T., MLCEK, J., SKROVANKOVA, S., BALLA, S., SOCHOR, J., BARON, M., SUMCZYNSKI, D. (10%):
Black crowberry (Empetrum nigrum L.) flavonoids and their health promoting activity. Molecules 21(12), 1685, 2016.

SUMCZYNSKI, D. (50%), BUBELOVA, Z., SNEYD, J., ERB-WEBER, S., MLCEK, J.: Total phenolics, flavonoids,
antioxidant activity, crude fibre and digestibility in non-traditional wheat flakes and muesli. Food Chemistry 174, 319-325,
2015. ISSN 0308-8146.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum

(38]




Jmenny seznam — docenti, profesofi

Vysoka skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Oblast vzdélavani

Chemie a Potravinarstvi

Prijmeni Jméno Tituly

Koutny Marek prof. Mgr., Ph.D.
Razicka Jan doc. RNDr., Ph.D.
Vicha Robert doc. Mgr., Ph.D.

POZN.: Vysvétlivky k nésledujicim prilohdm — Zivotopisim (viz Sablona dle dokumentu 25/2017 Metodické
materidly Narodniho Akreditacniho Gfadu pro vysoké Skolstvi pro pfipravu a hodnoceni Zadosti o institucionalni

akreditaci):

* nebo fakultni nemocnice ¢i jiného zdravotnické zafizeni, se kterym ma vysoka Skola uzavienu smlouvu o
spolupraci pfi zajisténi klinické a praktické vyuky nebo vyzkumné a vyvojové Cinnosti

** bez autocitaci

Pouziti zkratek:

BP — bakalarska prace, DisP — disertacni prace, DP — diplomova prace, SO — studijni obor, SP — studijni program
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Chemie a Potravinatstvi

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a prijmeni Marek Koutny Tituly |prof. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1973 typ vztahu k VS | pp. rozsah (40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute&iiuje st. program | __ rozsah |--- dokdy |---
Dalsi sou¢asna piusobeni jako akademicky pracovnik jiné VS§* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani 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, od r. 2007 feditel Ustavu inzenyrstvi ochrany Zivotniho
prostiedi, od r. 2015 profesor

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci, garantovanim studijnich programi, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programii, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 4 BP, 7 DP, 2 DisP.

Ptehled garantovanych SP (SO) v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, navazujici magistersky SP Chemie a technologie
materialti, SO InZenyrstvi ochrany Zivotniho prosttedi (2014 — dosud)

Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, DSP Chemie a technologie materialti (2012)
Clenstvi (poéet) v habilitaénich komisich v obdobi 2008 — 2017: 3 (2x FT UTB Zlin, 1x HGF VSB — TU Ostrava)

ZkusSenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spolecnosti apod. na narodni a mezinarodni
urovni

GACR (&len Expertniho panelu, 2016 — 2017); H2020 (&len Expertniho panelu, 2016); Applied Soil Ecology (¢len edi¢ni
rady Casopisu, od r. 2013)

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 konino na V8 | 630 695 neevid.
Chemie a technologie ochrany Zivotniho | 2015 VUT Brno

prostredi

Piehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a prehled o nejvyznamnéjsi tvirdi ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

SERA, J., STLOUKAL, P., JANCOVA, P., VERNEY, V., PEKAROVA, S., KOUTNY, M. (35%): Accelerated
biodegradation of agriculture film based on aromatic-aliphatic copolyester in soil under mesophilic conditions. Journal of
Agricultural and Food Chemistry 64, 5653-5661, 2016.

STLOUKAL, P., JANDIKOVA, G., KOUTNY, M. (15%), SEDLARIK, V.: Carbodiimide additive to control hydrolytic
stability and biodegradability of PLA. Polymer Testing 54, 19-28, 2016.

STLOUKAL, P., PEKAROVA, S., KALENDOVA, A., MATTAUSCH, H., LASKE, S., HOLZER, C., CHITU, L.,
BODNER, S., MAIER, G., SLOUF, M., KOUTNY, M. (20%): Kinetics and mechanism of the biodegradation of PLA/clay
nanocomposites during thermophilic phase of composting process. Waste Management 42, 31-40, 2015.
WUNDERLICHOVA, L., BUNKOVA, L., KOUTNY, M. (5%), JANCOVA, P., BUNKA, F.: Formation, degradation,
and detoxification of putrescine by foodborne bacteria: A review. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety
13(5), 1012-1030, 2014.

STLOUKAL, P., KUCHARCZYK, P., SEDLARIK, V., BAZANT, P., KOUTNY, M. (30%): Low molecular weight
poly(lactic acid) microparticles for controlled release of the herbicide metazachlor: Preparation, morphology, and release
kinetics. Journal of Agricultural and Food Chemistry 60(16), 4111-4119, 2012.

Pusobeni v zahranic¢i

11 —12/1998, 05 — 06/2001: Free University of Amsterdam, Nizozemi, vyzkumny pobyt (4 mésice); 09/2004 — 09/2005:
Blaise Pascal University a CNEP, Clermont-Ferrand, Francie, postdoc pobyt (12 mésict); 09/2008: ENSC, Clermont-
Ferrand, Francie, Erasmus (mobilita uc¢iteld) (1 mésic); 05/2010: ENSC, Clermont-Ferrand, Francie, ,,Invited professor* (1
mesic); 02/2012: Blaise Pascal University, Clermont-Ferrand, Francie, ,,Invited professor* (1 mésic)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Chemie a Potravinatstvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soudast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a pFijmeni Jan Rizi¢ka Tituly |doc. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1960 typ vztahu k VS pp. rozsah |40 dokdy |N

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskutediiuje st. program | __ rozsah |- dokdy |-
Dalsi soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné VS* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2004: MU Brno, PiF, SP Biologie, obor Mikrobiologie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1984 — 1993: VU kozedé&lny Otrokovice, nasledné TOMA a.s. Otrokovice, vyzkumny pracovnik
1993 — 1997: Farmaceuticka firma Intercaps Zlin, mikrobiolog, fizeni jakosti
1997 — dosud: VUT Brno (od r. 2001 UTB Zlin), FT, odborny asistent, od r. 2007 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci, garantovanim studijnich programii, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 11 BP, 9 DP, 1 DisP.
Clenstvi v OR DSP v obdobi 2008 — 2017: UTB Zlin, FT, DSP Chemie a technologie materiald (2011 — dosud)

ZkusSenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni
urovni

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS | Ohlasy publikaci**
Technologie makromolekularnich latek | 2007 UTB Zlin WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS | 196 180 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a pirehled o nejvyznamnéjsi tvirci ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

ZALESAK, M., RUZICKA, J. (70%), VICHA, R., DVORACKOVA, M.: Cometabolic degradation of dichloroethenes
by Comamonas testosteroni RF2. Chemosphere 186, 919-927, 2017.

RUZICKA, J. (75%), FUSKOVA, J., KRIZEK, K., MERKOVA, M., CERNOTOVA, A., SMELIK, M.: Microbial
degradation of N-methyl-2-pyrrolidone in surface water and bacteria responsible for the proces. Water Science and
Technology 73(3), 643-647, 2016.

MARUSINCOVA, H., HUSAROVA, L., RUZICKA, J. (25%), INGR, M., NAVRATIL, V., BUNKOVA, L., KOUTNY,
M.: Polyvinyl alcohol biodegradation under denitrifying conditions. International Biodeterioration &
Biodegradation 84(Special Issue), 21-28, 2013.

KOPCILOVA, M., HUBACKOVA, J., RUZICKA, J. (45%), DVORACKOVA, M., JULINOVA, M., KOUTNY, M.,
TOMALOVA, M., ALEXY, P., BUGAJ, P., FILIP, J.: Biodegradability and mechanical properties of poly(vinyl alcohol)-
based blend plastics prepared through extrusion method. Journal of Polymers and the Environment 21(1), 88-94, 2013.

CAPEK, P., HLAVONOVA, E., MATULOVA, M., MISLOVICOVA, D., RUZICKA, J. (25%), KOUTNY, M.,
KEPRDOVA, L.: Isolation and characterization of an extracellular glucan produced by Leuconostoc garlicum PR.
Carbohydrate Polymers 83(1), 88-93, 2011.

Pusobeni v zahranic¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Oblast vzdélavani: Chemie a Potravinatstvi

Vysoka §kola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soudast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Jméno a pFijmeni Robert Vicha Tituly |doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1975 typ vztahu k VS pp. rozsah |40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskute¢iiuje st. program | - rozsah |--- do kdy |---
Dalsi soutasna piisobeni jako akademicky pracovnik jiné VS* typ prac. vztahu | rozsah

Udaje o vzdélani na VS

2005: MU Brno, PtF, SP Chemie, obor Organicka chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2002 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2018 docent

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci, garantovanim studijnich programii, ¢lenstvim v oborovych
radach doktorskych studijnich programi, ¢lenstvim v habilitaénich komisich apod.

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2013 — 2017: 2 BP, 7 DP, 1 DisP.

ZkusSenosti s ¢lenstvim v organech grantovych agentur, odbornych spole¢nosti apod. na narodni a mezinarodni
urovni

Ceska spole¢nost chemicka (&len, od r. 2003)

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS | Ohlasy publikaci**
Organicka chemie 2018 Masarykova Univerzita | WOS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS | 184 182 neevid.

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi vzdélavaci ¢innosti a piehled o nejvyznamnéjsi tviiréi ¢innosti vztahujici se k dané oblasti
vzdélavani

JELINKOVA, K., SURMOVA, H., MATELOVA, A., PRUCKOVA, Z., ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L., NECAS,
M., VICHA, R. (27%): Cubane arives on the cucurbituril scene. Organic Letters 19, 2698-2701, 2017.

CABLOVA, A., ROUCHAL, M., HANULIKOVA, B., VICHA, J., DASTYCHOVA, L., PRUCKOVA, Z., VICHA, R.
(26%0): Gas-phase fragmentation of 1-adamantylbisimidazolium salts and their complexes with cucurbit[7]uril studied
using selectively 2H-labeled guest molecules. Rapid Communications in Mass Spectrometry 31, 1510-1518, 2017.

BRANNA, P., CERNOCHOVA, J., ROUCHAL, M., KULHANEK, P., BABINSKY, M., MAREK, R., NECAS, M.,
KURITKA, I., VICHA, R. (45%): Cooperative binding of cucurbit[n]urils and B-cyclodextrin to ditopic imidazolium-
based ligands. The Journal of Organic Chemistry 81, 9595-9604, 2016.

ORSAVOVA, J., MISURCOVA, L., AMBROZOVA, J., VICHA, R. (15%), MLCEK, J.: Fatty acids composition of
vegetable oils and its contribution to dietary energy intake and dependence of cardiovascular mortality on dietary intake of
fatty acids. International Journal of Molecular Sciences 16, 12871-12890, 2015.

BRANNA, P., ROUCHAL, M., PRUCKOVA, Z., DASTYCHOVA, L., LENOBEL, R., POSPISIL, T., MALAC, K.,
VICHA, R. (26%): Rotaxanes capped with host molecules: Supramolecular behavior of adamantylated bisimidazolium
salts containing a biphenyl centerpiece. Chemistry - A European Journal 21, 11712-11718, 2015.

Pusobeni v zahranici

2001: Universitit Regensburg, Katedra organické chemie, Spolkova republika Némecko (3 mésice)

Podpis datum
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