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A-l — Zakladni informace o Zadosti o akreditaci

Nazev vysoké Skoly: Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Nazev soudasti vysoké Skoly:  Fakulta technologicka

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

Typ Zadosti o akreditaci: udéleni akreditace

Schvalujici organ: Védecka rada FT
Rada pro vnitini hodnoceni UTB

Datum schvaleni Zadosti: Védecka rada FT — 8. 10. 2025
Rada pro vnitini hodnoceni UTB —

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

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

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

Odkazy na relevantni vnitini predpisy:
https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/
https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy-ft/

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

ISCED F a struéné zdiivodnéni:

0721 — Vyroba a zpracovani potravin

Studijni program Gastronomie a vyziva je studijnim programem zaméfenym na vyzivu ¢lovéka,
vyrobu, ptipravu, servirovani a konzumaci pokrmu Vv gastronomickych provozech s dirazem na
fizeni téchto provozu. Dle klasifikace oborti vzdélani (ISCED-F 2013) spada studijni program do
oboru 0721 Vyroba a zpracovani potravin. V piipadé Natizeni Vlady ¢. 275/2016 Sb. spada
program do oblasti vzdélavani Potravindrstvi.
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B-1 — Charakteristika studijniho programu

Nazev studijniho programu Gastronomie a vyZiva

Typ studijniho programu navazujici magistersky

Profil studijniho programu profesné zaméteny

Forma studia prezenéni

Standardni doba studia 2 roky

Jazyk studia Cesky

Udélovany akademicky titul inzenyr (Ing.)

Rigorézni Fizeni ne | Udélovany akademicky titul [---
Garant studijniho programu prof. Ing. Jifi Mléek, Ph.D.

Zaméreni na priprava Kk vykonu | ne
regulovaného povolani

Zaméreni na priprava odborniki | ne
Z oblasti bezpecnosti Ceské republiky

Uznavaci organ ne

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

Potravinaistvi (100 %)

Cile studia ve studijnim programu

Cilem studia dvouletého profesné zaméteného navazujiciho magisterského studijniho programu Gastronomie a vyziva je
prohloubit a rozsifit znalosti a dovednosti ziskané v bakalarském studiu a pfipravit odborniky schopné samostatné
a kvalifikované fidit komplexni procesy v oblasti gastronomie, gastronomickych podnikt, vyzivy a vefejného stravovani.
Program klade diraz na strategické fizeni, inovace, aplikaci modernich technologii a interdisciplinarni pfistup k feSeni
problému v oblasti managementu gastronomického provozu a vyzivy. Absolventi jsou pfipraveni pisobit na stfednich a vyssich
fidicich pozicich v oblasti gastronomie a vyzivy, stejné jako v poradenskych, kontrolnich a vyzkumnych institucich.

Studenti si osvoji pokrocilé znalosti v oblasti gastronomie, planovani a fizeni gastronomickych provozii, hodnoceni kvality
potravin a vyzivy ¢lovéka. Diraz je kladen na schopnost analyzovat a interpretovat data z gastronomickych provozi, navrhovat
efektivni strategie jejich fizeni a poskytovat odborna doporuceni v souladu s aktudlnimi trendy a pozadavky trhu. Tato
rozhodnuti vyzaduji hlubsi porozuméni procesim probihajicim v potravinach a pokrmech béhem jejich vyroby, skladovani
a zpracovani. Tyto znalosti jsou dale rozsifeny o specifika nutriéniho poradenstvi, koncepti udrzitelnosti, managementu a
legislativy v oblasti gastronomie.

Soucasti studia je absolvovani povinné odborné praxe, ktera probiha v podnicich vetejného stravovani a u dalSich subjektt
zabyvajicich se gastronomii a vyzivou ¢lovéka. Tim studenti ziskaji uceleny soubor teoretickych i praktickych kompetenci
potiebnych pro vykon svého povolani. Studium je zakonceno obhajobou diplomové prace a statni zavére¢nou zkouskou.

Profil absolventa studijniho programu

Absolvent studijniho programu Gastronomie a vyziva je kompetentni v odbornych otazkach tykajicich se propojeni sloZeni
potravin, vyzivy a fizeni gastronomickych zafizeni. Ziska znalosti o aktualnich trendech ve stravovani, modernich hodnoticich
metodach v oblasti vyzivy a novych informacich o zdravém zivotnim stylu. Je vybaven praktickymi dovednostmi pro tizeni
gastronomickych provozu vcetné planovani menu, efektivni vedeni personalu, a hodnoceni parametrii kvality potravin. Diky
témto znalostem a dovednostem je pfipraven na kariéru v riiznych sférach, jako jsou restaurace, hotely, cateringové sluzby nebo
poradenské firmy zaméfené na vyzivu a zdravy Zivotni styl. Schopnost aplikovat moderni technologie a inovace v gastronomii
mu umoziuje rychle se prizpsobit ménicim se trendim a pozadavkim trhu. Absolvent je také schopen analyzovat a
interpretovat data tykajici se vyzivy a stravovacich navykd, coz mu umoznuje poskytovat informované rady a doporuceni
klientim. Je ptipraven na vedeni tyma a feSeni problémi v danych oblastech a strategické planovani. Diky interdisciplinarnimu
pristupu je absolvent schopen integrovat poznatky z riznych oblasti, a to mu umoznuje poskytovat komplexni feseni v oblasti
vyZivy a gastronomického managementu.

Vymezeni oéekavanych vysledku uéeni

Absolvent studijniho programu Gastronomie a vyziva prokazuje:
Odborné znalosti:

e 7 oblasti vyzivy a stravovani ¢lovéka a s nimi souvisejici anatomie a fyziologie ¢loveka,

e managementu restauracniho provozu a projektového fizeni,

e managementu jakosti a hygieny potravin a s ni souvisejici relevantni legislativy v gastronomické a potravinaiské praxi,
e senzorické analyzy a hodnoceni potravin,

e aktualnich trendi v gastronomii a potravinafstvi.
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Odborné dovednosti:

e aplikovat poznatky z technologie ziskavani, vyroby, zpracovani, skladovani, distribuce a prodeje potravin, pokrmil a
napoja,

e analyzovat potraviny z pohledu hygienickych, jakostnich a bezpe¢nostnich parametri,

o aplikovat znalosti v oblasti projektového managementu,

e realizovat postupy pro zjisténi stavu vyzivy ¢loveka,

e  zhodnotit a popsat aktualni stravovaci zvyklosti konzumenta ve vztahu k zasadam spravné vyzivy a navrhnout jejich Gpravu
k dosazeni zdravého Zivotniho stylu,

e navrhnout zmény stravovacich navyk,

e navrhnout a aplikovat feSeni problémi z oblasti udrzitelnosti v gastronomii,

e vyhledat, zvolit a vyuzit moderni trendy a ICT technologie k feSeni praktickych problémd v gastronomii a potravinarstvi.

Obecné zpuisobilosti:

e srozumiteln€ a presveédcive sdélit odborniklim i Sirsi vetejnosti vlastni odborné nazory,

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

e planovat, podporovat a fidit s vyuzitim teoretickych poznatkd oboru ziskavani dalSich odbornych znalosti, dovednosti a
zpusobilosti ostatnich ¢lenti tymu,

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

e samostatn¢ a odpoveédné se rozhodovat v novych nebo ménicich se souvislostech nebo v zasadn¢ se vyvijejicim prostiedi
s prihlédnutim k Sir$im socioekonomickym dusledkiim.

Pi‘edpokladana uplatnitelnost absolventi na trhu prace

Absolvent studijniho programu Gastronomie a vyziva nalezne uplatnéni jako vyzivovy poradce ve vlastni poradné pro vetejnost
nebo v poradné zaméfené téz na piipravu dietni stravy ve skolnich jidelnach. Dalsi moznosti zahrnuji praci na Gradech statniho
zdravotniho dozoru v oblasti hygieny vyzivy, v potravinaiskych podnicich zaméfenych na piipravu pokrmut urcenych i pro lidi
se specifickymi naroky (napf. citlivost na lepek, laktozu a jiné alergie). Dale také v oblasti vyroby a zpracovani komodit
rostlinného a Zivo¢isného ptivodu, nebo v poradenstvi fitness center. Absolvent miize také najit uplatnéni pti tvorbé a realizaci
projektd zaméfenych na vefejné zdravi, vyzivu pro sportovce, nebo pii tvorbé vzdélavacich programu pro zakladni a stiedni
Skoly. Dal$i moznosti zahrnuji praci na osvétovych kampanich pro vefejnost, které se zaméiuji na zdravy Zivotni styl a prevenci
nemoci. Absolventi mohou také ptisobit jako konzultanti pro gastronomické provozy, kde se miizou zapojit do optimalizace
procesu a zvySovani kvality poskytovanych sluzeb. Diky svym znalostem a dovednostem jsou absolventi pripraveni na vedouci
pozice v riznych typech organizaci, kde mohou efektivné fidit tymy a projekty.

Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich planu

Studijni program Gastronomie a vyziva je profesné zaméteny, navazujici magistersky studijni program vyuc¢ovany v prezenéni
formé¢. Struktura studijniho planu je tvofena povinnymi predméty. Ve studijnim programu je vyuzivan kreditovy systém ECTS
predstavujici studijni zatéz 25 az 30 hodin/1 kredit. Jedna vyukova hodina predstavuje 50 minut. V ramci navazujiciho
magisterského studijniho programu je standardni délka studia 2 roky a student musi ziskat minimalné 120 kreditt.

V souladu s pozadavky Narodniho akreditaéniho fadu jsou predméty ¢lenény na zéakladni teoretické ptedméty profilujiciho
zakladu (ZT), které umozni ziskat studentim piedevs§im obecné teoretické znalosti ve stézejnich predmeétech studovaného
programu potiebné pro jejich povolani, a pfedméty profilujiciho zakladu (PZ), ve kterych si studenti doplni a rozsiti svij
odborny profil.

Vzhledem k profesnimu zaméfeni studijniho programu Gastronomie a vyZiva je ve studijnim planu zafazena povinna odborna
praxe na smluvnich pracovistich zaméfenych na gastronomické sluzby v min. rozsahu 6 tydnt. Spoluprace s témito pracovisti

N

V ramci posileni odbornosti studentii obsahuje studijni plan i predméty, které posiluji jazykové dovednosti a jsou zaméfeny na
zvladani problematiky v cizim jazyce (Angli¢tina v gastronomii, Marketing a management v gastronomii / Marketing and
Management in Gastronomy), piedméty rozgitujici znalosti a schopnosti v oblasti managementu (Rizeni v gastronomii,
Monitoring vyZivy a nutri¢ni poradenstvi, Management jakosti potravin a hygienické pozadavky, Marketing a management v
gastronomii / Marketing and Management in Gastronomy), a dale pak piedméty vyzadujici a rozvijejici ICT dovednosti
studenttt (ICT v gastronomii a vyzivé ¢lovéka, Seminai k diplomové praci) nebo piinasejici znalosti a informace z oblasti
cirkularniho hospodafstvi a udrzitelnosti (Udrzitelnost v gastronomii a vyzive).

Podminky k prijeti ke studiu
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Podminky pro pfijeti ke studiu jsou stanoveny Smérnici dékana k pfijimacimu fizeni, ktera je kazdoro¢n¢ vydavana jako vnitini
norma na Fakulté technologické. V této smérnici jsou konkretizovany pozadavky pro pfijeti v daném akademickém roce a je
zvefejiiovana na ufedni desce FT (https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-dekana/).

Zé&kladni podminkou pro pfijeti do navazujiciho magisterského studijniho programu Gastronomie a vyziva je absolvovani
bakalaiského stupné studia V oblasti gastronomie, vyzivy ¢loveka, potravinarskych technologii nebo obdobné zaméfeného
studijniho programu.

Predpokladany pocet uchazeci zapsanych ke studiu ve studijnim programu

Predpoklada se ptijeti 60 studentll do prvniho roéniku studijniho programu Gastronomie a vyziva.

Navaznost na dalsi typy studijnich programi

Piedkladany navazujici magistersky studijni program Gastronomie a vyziva navazuje na bakalafsky studijni program
Gastronomie a vyziva realizovany na FT UTB. Je v§ak mozny pfichod i z jiného obdobné zaméteného bakalaiského studijniho
programu.
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B-lla — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni

programy)

Oznaceni studijniho planu

Gastronomie a vyZiva — prezen¢ni forma

Povinné piredméty

Nazev piredmétu rozsah zpiisob | pofet | vyuéujici dop. | profil.
over. kred. ro¢./ |zaklad
sem.

Qgig‘f(r:'e afyziologie | 9g,1985401 [k 5 | prof. Ing. Petr Humpolicek, Ph.D. (100% p) 1/ZS
Dietologie 28p+14s+14l |z, zk 5 |doc. Ing. et Ing. Anna Addmkova, Ph.D. (100% p) | 1/Z2S| ZT
Produkce potravin 14p+14s+14l |z,2k | 5 |prof. RNDT. Iva Buresova, Ph.D. (100% p) 7S
rostlinného ptivodu
Vyroba alkoholickych a . o
nealkoholickych napoji 28p+0s+28l |z, zk 5 |Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (100% p) 1/ZS
<o . Ing. Helena Velichova, Ph.D. (90% p)
Rizeni v gastronomil 28p+14s+0l z, Zk 4 Mgr. Michal Navratil — odbornik z praxe (10% p) vzs | Pz
Eggz‘\’/ﬁke hodnoceni 1801054141 |2,2k | 4 |doc. Ing Zuzana Lazarkova, Ph.D. (100% p) 7S
Uvod do odborné praxe | Op+14s+0l z 2 |doc. Ing. et Ing. Anna Addmkova, Ph.D. (100%s) | 1/ZS
Management jakosti
potravin a hygienické 20p+20s+01 | kI 3 |Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (100% p) LS| Pz
pozadavky
\I\//la:;ﬁ tc;:g;irinfrl\ljgszﬁ?lt doc. Ing. Miloslava Chovancova, CSc. (50% p)

g - Y 30p+20s+0l |z, zk 5 |Ing. Be. Jiti Bejtkovsky, Ph.D. (40% p) LS| Pz
and Management in : Py .

Mgr. Michal Navrétil — odbornik z praxe (10% p)
Gastronomy
Nutrlcnlr fa}ktory potraina 20p+10s+0l | zk 3 | doc. Ing. Soia Skrovinkova, Ph.D. (100% p) LS| ZT
cizorodé latky
Zpracovani netradi¢nich . . 0
potravinafskych komodit 20p+0s+201 |z, zk 4 | prof. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p) 1/LS
S‘Vlfé‘itjé“"“ v gastronomii | 55,4 1040) | ki 3 | prof. Ing. Jifi Migek, Ph.D. (100% p) s| pz
Angli¢tina v gastronomii | Op+20s+0I z, zk 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 1/LS
Seminaft k odborné praxi | | 0p+10s+0l z 2 |doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100%s) | 1/LS
Odborna praxe I 160 hodin z 8 |doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100%) | 1/LS| PZ
Moderni trendy v AVp—
> 28p+0s+28l |z, zk 5 | prof. Ing. Jifi Mil¢ek, Ph.D. (100% p) 21ZS| PZ

gastronomili
Produkce potravin doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50% p)
Zivotisného ptvodu l4p+lastldl 12,2k |5 |1 "Robert Gal, Ph.D. (50% p) 228
Metabolické procesy v Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (90% p)
oraanizmu P = 28p+14s+0l |z, zk 4 | prim. MUDr. Tomas Sélek, Ph.D., EuSpLM — 21ZS| PZ
organizmu odbornik z praxe (10% p)
ICTv gastronomil a 28p+285+01 | I 4 |doc. Ing. Martin Adamek, Ph.D. (100% p) 2178
vyzive Clovéka
Moniloring vyZivy a 28p+14s+14l |z,zk | 6 |Ing. Helena Velichovs, Ph.D. (100% p) 212s | Pz
nutriéni poradenstvi
Podnikatelské aktivity IT | 14p+14s+0l |zk 2 |doc. Ing. Petr Novak, Ph.D. (100% p) 2/1ZS
Seminaf k diplomové praci| Op+14s+0l z 2 |prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100% s) 21ZS
Seminai k odborné praxi I1| Op+14s+0l z 2 |doc. Ing. et Ing. Anna Addmkova, Ph.D. (100%s) | 2/ZS
Odborna praxe I1 80 hodin z 6 |doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D. (100%) | 2/LS | PZ
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prof. Ing. Jiti Mi¢ek, Ph.D. (100% s)
vedouci diplomovych praci (100% 1)

Diplomova prace Op+12s+300I1 |z 24 2ILS | Pz

Soucasti SZZ a jejich obsah

Obhajoba diplomové prace

Povinné predméty

VyZiva a potraviny (stavba a funkce lidského téla ve vztahu k vyziveé, zasady dietniho stravovani, vliv slozek potravy a
kontaminantd na zdravi, biochemické procesy spojené s metabolismem Zivin — tematické okruhy navazuji na predméty Anatomie
a fyziologie ¢lovéka, Dietologie, Nutri¢ni faktory potravin a cizorodé latky, Metabolické procesy v organizmu)

Management v gastronomii (planovani a realizace projektl v gastronomii, systémy fizeni kvality a hygieny, vyuziti digitalnich
nastroji v oboru, sledovani stravovacich navyk a poskytovani vyzivového poradenstvi — tematické okruhy navazuji na predméty
Rizeni v gastronomii, Marketing a management v gastronomii / Marketing and Management in Gastronomy, Management jakosti
potravin a hygienické pozadavky, ICT v gastronomii a vyzivé ¢lovéka, Monitoring vyzivy a nutriéni poradenstvi)

Povinné volitelné predméty

Technologie vyroby potravin a napoji (postupy zpracovani surovin rostlinného i Zivo¢isného pivodu, technologické principy
vyroby napojt, metody hodnoceni senzorickych vlastnosti potravin) — tematické okruhy navazuji na pfedméty Produkce potravin
rostlinného plvodu, Produkce potravin zivocisného plvodu, Vyroba alkoholickych a nealkoholickych napojii, Senzorické
hodnoceni potravin)

Udrzitelnost a trendy v gastronomii (inovativni vyuziti netradiénich surovin, environmentalni a spolecenské aspekty
stravovani, trendy a aktudlni sméry ve vyvoji gastronomie — tematické okruhy navazuji na predméty Zpracovani netradi¢nich
potravinafskych komodit, Udrzitelnost v gastronomii a vyzivé, Moderni trendy v gastronomii)

Student si ze skupiny povinné volitelnych predmétii vybere jeden predmeét.

Dalsi studijni povinnosti |

Mezi dalsi studijni povinnosti v ramci studijniho programu Gastronomie a vyziva patti absolvovani odborné praxe v rozsahu min.
6 tydnt. Praxe musi byt zaméfena na ¢innosti a tkoly tykajici se studovaného programu. Soucasti praxe ve vybrané organizaci,
v niz se student seznami s jeji organizacni strukturou a provozem, muze byt i feSeni zadaného projektu, pfipadné diplomové
prace. Veskeré podminky a dokumentace k praxi budou dostupné na webovych strankach fakulty a v kartach predmétt Odborna
praxe L, Il v Portalu IS/STAG.

Navrh témat kvalifika¢nich praci/témata
obhajenych praci a piistup k obhajenym
kvalifika¢nim pracim

Navrhy témat diplomovych praci:

Vliv modernich vyzivovych trendl na stravovaci navyky mladé generace

Analyza vyzivovych doporuceni a jejich aplikace v praxi

Moznosti personalizované vyzivy v restauracnich sluzbach

Zdravy Zivotni styl jako konkurenéni vyhoda v hotelnictvi a gastronomii

Vyuziti nutri¢nich aplikaci a technologii pfi planovani jidelnicku

Efektivni fizeni personalu v gastronomii: vyzvy a prilezitosti

Optimalizace provoznich nékladi v restauracnim zatizeni s ohledem na udrZitelnost

Vliv sezonnosti na planovani menu a fizeni zdsob

Implementace systému HACCP v malych a stfednich gastronomickych provozech
Strategie zvySovani zakaznické spokojenosti v gastronomickych sluzbach

Zero waste koncept v praxi: ptipadova studie vybraného podniku

Moznosti vyuziti alternativnich surovin (napi. hmyzi protein, rostlinné ndhrady masa) v ¢eské gastronomii
Ekologicky dopad gastronomickych provozii a moznosti jeho snizeni

Digitalizace a automatizace v gastronomii: piinosy a rizika

Inovace v oblasti baleni potravin a jejich vliv na kvalitu a bezpe¢nost

Analyza stravovacich ndvykt vybrané cilové skupiny a navrh optimalizovaného jidelnicku
Vyuziti datové analyzy pii hodnoceni kvality stravovani ve Skolnich jidelnach

Srovnani nutri¢ni hodnoty tradi¢ni a moderni ceské kuchyné

Vliv marketingu zdravé vyzivy na spotiebitelské chovani

Analyza vlivu stravovacich navyktli na pracovni vykon zamé&stnancti v gastronomii
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Piistup k obhajenym kvalifika¢nim pracim:

Obhéjené diplomové prace jsou ulozeny v elektronické podobé v Knihovné UTB ve Zlin€ a jsou v této forme verejné pfistupné.
Vyhledani praci je mozné na www strankach: https:/digilib.k.utb.cz, pod odkazy Digitalni knihovna UTB — Disertaéni,
diplomové a bakalaiské prace UTB od roku 2006 — Kvalifikaéni prace dle fakult — Fakulta technologicka — Ustav analyzy a
chemie potravin nebo na odkazu: https://stag.utb.cz/portal/, pod odkazy Prohlizeni — Kvalifikaéni prace.

Navrh témat rigoréznich praci/témata
obhajenych praci a piistup k obhajenym
rigor6znim pracim

Soutsti SRZ a jejich obsah |



https://digilib.k.utb.cz/
https://stag.utb.cz/portal/
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nizeyv studijniho predmétu Anatomie a fyziologie ¢lovéka

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+0l  [hod. |56 kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéreni vysledki ué¢eni | Dochazka na seminafe min. 80 %.
a dalSi pozadavky na studenta Pisemny test (min. tisp&$nost 60 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucéujici

prof. Ing. Petr Humpolicek, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem ptedmétu je poskytnout studentim uceleny piehled o stavbé lidského téla a o zdkladnich funkcich jednotlivych
organovych systému. Studenti si osvoji znalosti nezbytné pro pochopeni souvislosti mezi strukturou a funkci, véetné jejich
vyznamu pro udrzeni homeostazy organismu. Obsah pi‘edmétu tvoii tyto tematické celky:

— Uvod do anatomie a fyziologie, zakladni pojmy.

— Zakladni fyziologie bunky. Zakladni fyziologické principy.

— Vznik mnohobunéénosti a jedince. Fyziologie reprodukce.

— Bunééna a mezibunééna komunikace.

— Déleni tkani — epitelialni, pojivové, svalové a nervové.

— Kze a kozni derivaty.

— Kosterni systém.

— Svalova soustava.

— Ob¢hova soustava.

— Dychaci soustava.

— Travici soustava.

— Vylu€ovaci soustava.

— Nervova soustava.

— Smyslové organy.

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

— prokazat znalost zakladni terminologie anatomie a fyziologie ¢loveka

— popsat zakladni stavbu a fyziologii eukaryotické bunky

— popsat strukturu jednotlivych tkani a definovat rozdily mezi riznymi tkanémi
— charakterizovat stavbu jednotlivych organti a organovych soustav

— definovat vztah mezi strukturou a funkci bunék, tkéani i organi

Odborné dovednosti:

— pouzivat ¢eskou odbornou terminologii

— vysvétlit struktury a vztah k funkci bunék a tkani

— vysvétlit chemické procesy a pochody v téle

— definovat funkce jednotlivych organovych soustav lidského téla

— interpretovat osvojené poznatky o stavbé jednotlivych soustav lidského téla

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Dialogické (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace studentti

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratoti a moderni u¢ebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line néstroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribéznd komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, oveéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distanéni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialt slouzi Moodle, pro komunikacni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu ptipojeni zohlednujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

NANKA, O., ELISKOVA, M., ELISKA, O.Pfehled anatomie. 2. dopl. a prfeprac. vyd. Praha: Galén, 2009. ISBN
9788072626120.

VALENTA, J., FIALA, P., EBERLOVA, L. Stru¢na anatomie ¢lovéka. Praha: Karolinum, 2015. ISBN 978-80-246-2693-2.
Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/bkp478189871.

MYSLIVECEK, J., RILJAK, V. Fyziologie: repetitorium. Praha: Stanislav Juhatidk — Triton, 2020. ISBN 978-80-7553-818-5.
NETTER, F.H. Atlas of Human Anatomy. 7th Ed. Philadelphia: Elsevier, 2019. ISBN 978-0-323-39322-5.

WAUGH, A., GRANT, A. Ross & Wilson Anatomy and Physiology in Health and Iliness: Anne Waugh, Allison Grant. 14th
Ed. Amsterdam: Elsevier, 2023. ISBN 978-0-323-83460-5.

Doporuéena literatura:

WARD, J.P.T., LINDEN, R.W.A., HOUDEK, L. (Ed.) Zaklady fyziologie. Praha: Galén, 2010. ISBN 9788072626670.
KRIVANKOVA, M. Somatologie. 2. dopl. vyd. Sestra. Praha: Grada Publishing, 2019. ISBN 9788027106950.

ROHEN, J.W. et al. Anatomie ¢lovéka: fotograficky atlas. 9. vyd. Praha: Triton, 2022. ISBN 978-80-7553-964-9.

PEATE, I., EVANS, S. (Ed.) Fundamentals of Anatomy and Physiology: For Nursing and Healthcare Students. 3rd Ed.
Fundamentals. Hoboken: Wiley Blackwell, 2020. ISBN 978-1-119-57648-8.

DRUGA, R., STINGL, J., GRIM, M. Regional Anatomy. Praha: Galén, 2012. ISBN 978-80-7262-879-7. Dostupné z:
https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/bkp250886717.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpiisobu kontaktu s vyucujicim



https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/bkp478189871
https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/bkp250886717
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B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Dietologie

Typ predmétu povinny, ZT doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+141 [ hod. 56 krediti 5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledki uc¢eni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminafe,
laboratorni cvi¢eni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni a | Zapocet: povinna dochazka na seminafe a cvi¢eni min. 80 %, vypracovani
dalsi pozadavky na studenta seminarni prace na zadané téma, jehoz soucasti bude sestaveni jidelni¢ku osoby se
zadanymi zdravotnimi indikacemi, test (nutno ziskat minimalné€ 60 %).

Zkouska: ovéfeni znalosti z probiranych tematickych okruht, ustni zkouska.

Garant predmétu doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100% p
Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je uvést studenty do zakladt dietologie, se zamétenim na 1écebné diety, jejich specifika a praktické vyuziti.
Duraz je kladen také na hodnoceni vyzivového stavu ¢lovéka a vliv stravy na zdravi jednotlivce. Obsah predmétu tvoii tyto
tematické celky:

— Zputsoby hodnoceni vyzivového stavu ¢loveka a jeho souvislost se zdravotnim stavem.

— Moderni technologie a nastroje pro analyzu vyzivy a tvorbu jidelnich plant.

— Principy a zasady 1é¢ebné vyzivy v kontextu zdravotni péce.

— Struktura dietniho systému pouZivaného v Ceské republice.

— Zékladni diety 1. skupiny: tekuta, ajova, kasovita.

— Zékladni diety Il. skupiny: Setfici, racionalni, s omezenim tukd.

— Zékladni diety Ill. skupiny: bezezbytkova, nizkobilkovinna, nizkocholesterolova.

— Zékladni diety IV. skupiny: redukéni, diabeticka.

— Zékladni diety V. skupiny: neslana Setfici, vyzivna.

— Zékladni diety VI. skupiny: vyziva batolat a starSich déti.

— Specialni diety uréené pro specifické zdravotni stavy.

— Vybérové a individualné ptizpusobené dietni rezimy.

— Variabilni a alternativni dietni pfistupy.

— Doporucené pokrmy a népoje vhodné pro jednotlivé typy diet.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit, jak hodnotit vyzivovy stav cloveéka

— popsat strukturu a ¢lenéni dietniho systému pouzivaného v Ceské republice

— objasnit ptinosy a indikace jednotlivych zakladnich diet

— shrnout vyznam a moznosti vyuziti specialnich, vybérovych a individualné ptizptisobenych diet
— navrhnout vhodné napoje odpovidajici specifikiim jednotlivych dietnich rezimt

Odborné dovednosti:

— posoudit vhodnost stravovacich navyki konkrétniho jedince ve vztahu k vyzivovym doporuéenim pro populaci CR
— provést analyzu vyzivového stavu ¢loveka

— vyjadrit odborné stanovisko k aktualnimu vyzivovému stavu

— uplatnit zékladni principy pfi navrhu dietnich opatfeni

— sestavit vhodny dietni rezim s ohledem na individualni potieby

Metody vyuky ‘

Metody a pristupy pouzZivané ve vyuce

Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologické (vyklad, prednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem (ucebnici,
knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Individualni prace studentti, Praktické procvicovani, Prace studentl ve dvojicich, Cvi€eni na pocitaci

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

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ucebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line néastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pfipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych material slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studenti.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

SVACINA, S. Klinicka dietologie. 1. vyd. Praha: Grada, 2008. ISBN 978-80-247-2256-6.

DOSTALOVA, J., DLOUHY, P., TLASKAL, P. Vyzivova doporuéeni pro obyvatelstvo Ceské republiky. Praha: Spole&nost pro
vyzivu, 2012. Dostupné z: https://www.vyzivaspol.cz/vyzivova-doporuceni-pro-obyvatelstvo-ceske-republiky.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. WHO European Regional Obesity Report 2022. Copenhagen: WHO Regional Office
for Europe, 2022. Licence: CC BY-NC-SA 3.0 IGO. Dostupné z:
https://iris.who.int/bitstream/handle/10665/353747/9789289057738-eng.pdf?sequence=1.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. Manual to Develop and Implement Front-of-pack Nutrition Labelling: Guidance for
Countries on the Selection and Testing of Evidence-informed Front-of-pack Nutrition Labelling Systems in the WHO European
Region. Copenhagen: WHO Regional Office for Europe, 2020. Licence: CC BY-NC-SA 3.0 IGO. Dostupné z:
https://iris.who.int/bitstream/handle/10665/336988/WHO-EURO-2020-1569-41320-56234-eng.pdf.

Doporucena literatura:

VRANOVA, D. Chronicka onemocnéni a doporudené vyzivova opatieni. Olomouc: Anag, 2013. 184 s. ISBN 9788072637881.
ZLATOHLAVEK, L. Klinicka dietologie a vyziva. 2. rozs. vyd. Medicus. Praha: Current media, 2019. ISBN 9788088129448.
SOBOTKA, L. Basics in Clinical Nutrition. 5. vyd. Praha: Galén, 2019. 676 s. ISBN 978-80-7492-427-9.

KATZ, D., YEH, M.-C., LEVITT, J., ESSEL, K.D., JOSHI, S., FRIEDMAN, R.S.C. Nutrition in Clinical Practice. 4th Ed.
Philadelphia: Wolters Kluwer Health, 2021. ISBN 978-1-9751-6149-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazey studijniho predmétu Produkce potravin rostlinného pivodu

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+141  [hod. [ 42 kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminaie,
laboratorni cvi¢eni

Forma zpiisobu ovéieni vysledkii u¢eni a | Zapocet: minimalng 90% ucast v seminatich a na laboratornich cvi¢enich. Usp&sné
dalsi pozadavky na studenta absolvovani pribéznych testd (min. uspéSnost 60 %). Odevzdani vystupi ze
seminail a laboratornich cviceni v pfedepsané form¢ a v danych terminech.
Zkouska: tustni forma, prokazani dostatené znalosti probiranych témat a
schopnosti aplikovat ziskané znalosti pii feSeni modelového technologického
problému.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty s vyrobou potravin rostlinného ptivodu (béZzné pecivo, jemné pecivo, trvanlivé pecivo,
cukrovinky, ¢okolada, vyrobky z brambor a dal$i). Na prikladech konkrétnich vyrobki je prezentovana vazba mezi vlastnostmi
surovin, technologii vyroby a vlastnostmi vyrobku. Studenti se sezndmi také s moznostmi reformulaci, jejichz cilem je vyrobit
produkt se zvySenou hodnotou. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Zékladni principy vyuzivané pii vyrobé potravin rostlinného ptvodu.

— Suroviny pouzivané pro vyrobu potravin rostlinného ptivodu.

— Alternativni suroviny, divody a moznosti pro jejich vyuziti.

— Vyznam a funk¢ni vlastnosti potravinaiskych ptidatnych latek.

— Tradi¢ni technologie vyroby potravin rostlinného ptivodu 1.

— Tradic¢ni technologie vyroby potravin rostlinného ptivodu II.

— Moderni technologie vyroby potravin rostlinného pivodu 1.

— Moderni technologie vyroby potravin rostlinného ptavodu II.

— Vazba mezi vlastnostmi surovin, technologii vyroby a vlastnostmi vyrobku.

— Dlvody a vyznam reformulaci uplatiiovanych pti vyrobé potravin rostlinného ptivodu.

— Reformulace zalozené na zméné receptury.

— Reformulace vyuzivajici zménu technologie vyroby.

— Nejcastéjsi technologické problémy pfi vyrobé reformulovanych vyrobkd.

— Nejcastéjsi vady reformulovanych vyrobki.

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

— charakterizovat vlastnosti surovin pouzivanych pti vyrobé rostlinnych potravin

— popsat a vysvétlit tradi¢ni technologie vyroby potravin rostlinného pivodu

— popsat a vysvétlit moderni technologie vyroby potravin rostlinného ptivodu

— vysvétlit divody reformulaci potravin a jejich vyznam

— vysvétlit dopad reformulace na recepturu, technologii vyroby a vlastnosti vyrobku

Odborné dovednosti:

— navrhnout technologii vyroby potraviny rostlinného pivodu

— navrhnout vhodnou reformulaci rostlinné potraviny, véetné postupu vyroby
— vyrobit vyrobek podle navrzené technologie

— zhodnotit vlastnosti vyrobeného produktu

— identifikovat pfipadné vady vyrobku a uvést jeji pficiny

— navrhnout mozné modifikace pouzitych surovin a postupu vyrobu

Metody vyuky

Metody a pristupy pouzZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Demonstrace, Praktické
procvic¢ovani, Tymova prace

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem (uéebnici, knihou), Demonstrace, Praktické
procvi¢ovani, Tymova préce
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktii pracovni Cinnosti studenta (technické prace), Ustni zkouska

Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratofi a moderni ué¢ebni pomicky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucéasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

BAKER, C., RANKEN, M.D., KILL, R.C. Food Industries Manual. London: Springer Science & Business Media, 2012. ISBN
978-1461311300.

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

LORENZO, J.M. Strategies to Improve the Quality of Foods. Elsevier, 2024. ISNB 978-0443153471. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpSIQF0001/strategies-improve-quality/strategies-improve-quality.

RAJCHL, A. (Ed.) Reformulace potravin. Hodnoceni moznosti reformulaci hlavnich potravinaiskych komodit. Potravinaiska
komora Ceské republiky. Praha: Ceska technologické platforma pro potraviny, 2019. ISBN 978-80-88019-36-7.

Doporucena literatura:

GABROVSKA, D., CHYLKOVA, M. Sladka fakta o cukrech a sladidlech aneb &im si osladit Zivot? Praha: Potravinaiska komora
Ceské republiky, 2017. ISBN 978-80-88019-17-6.

GABROVSKA, D., CHYLKOVA, M. Slana fakta o soli aneb je stil nad zlato? Praha: Potravinaiska komora Ceské republiky,
2017. ISBN 978-80-88019-18-3.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M., BRANYIK, T., BUBNIK, Z., CEROVSKY, M., VOLDRICH, M. Ptchled
tradi¢nich potravinaiskych vyrob. Ostrava: KEY Publishing s.r.0., 2012. ISBN 978-80-7418-145-0.

NORN, V. (Ed.) Emulsifiers in Food Technology. New Jersey: Wiley Blackwell, 2015. ISBN 978-0470670637.

REIS, F.R. (Ed.) Food Intolerances: A Technological Perspective. Boca Raton: CRC Press, 2024. ISBN 978-1032495781.
ROSENTRATER, K.A., EVERS, A. Kent’s Technology of Cereals: An Introduction for Students of Food Science and
Agriculture. 5th Ed. Cambridge: Woodhead Publishing, 2017. ISBN 978-0081005293.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptsobu kontaktu s vyucujicim
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nézeyv studijniho predmétu Vyroba alkoholickych a nealkoholickych nipoju

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+281 [ hod. |56 kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, laboratorni

cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledki uceni a | Zapocet: povinna ucast na cvicenich (min. 90 %), testy (min. 70 %).

dalsi pozadavky na studenta Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhii, pisemna (min. 70 %)
i Ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucéujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je rozsitit a prohloubit znalosti studenta v oblasti vyroby napojt. Student ziska znalosti o technologiich vyroby

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

— Technologie vyroby riznych druht ¢aje (pravé, bylinné a ovocné Caje).

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

— Kvasné procesy, zaklady fermentacnich technologii, lihovarnictvi.

— Vyroba ovocnych destilati, destilati z vina a matolin.

— Vyroba obilnych destilati, destilatl ze sladu a z vybranych specialnich surovin.

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

— Suroviny pro vyrobu piva, sladafstvi.

— Pivovarnictvi, vyroba zakladnich a specialnich druhti piv.

— Technologie vyroby tichych vin.

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

— Vyroba ovocnych vin, cideru a medoviny.

— Fermentované nizkoalkoholické napoje (kombucha, vodni kefir, zazvorové pivo, kvas).

— Technologie vyroby nealkoholickych napoju (Stavy, nektary, koncentraty).

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

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— charakterizovat suroviny a jejich jakostni parametry

— popsat technologicka schémata vyroby a moderni technologické postupy

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

— definovat zakladni principy uchovy a skladovani napoji

— specifikovat vybrané vlastnosti kone¢ného produktu

— orientovat se v legislativnich pfedpisech tykajicich se vybranych napoji

Odborné dovednosti:

— navrhnout technologicky postup konkrétnich napoja

— dany produkt vyrobit

— uskuteénit zakladni provozni analyzy u vyrobku

— identifikovat vady a urcit postup k napraveé

— vyrobek senzoricky zhodnotit spravnymi degusta¢nimi postupy

Metody vyuky

Metody a pristupy pouzZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Piednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, Ustni zkouska, Znamkou
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni u¢ebni pomucky, zejm. dataprojekce,
on-line néastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studenta.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin. Praha: VSCHT, 2009. ISBN 978-80-86659-17-6.

BASAROVA, G. a kol. Pivovarstvi: Teorie a praxe vyroby piva. Praha: VSCHT, 2010. ISBN 978-80-7080-734-7.

FIC, V. Vino: analyza, technologie, gastronomie. Cesky T&in: 2THETA, 2015. ISBN 9788086380773.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Procesy a zafizeni v potravinaistvi a biotechnologiich. Ostrava: Key Publishing,
2013. ISBN 978-80-7418-163-4.

KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Pichled tradi¢nich potravinaiskych vyrob: technologie potravin. Ostrava: Key
Publishing, 2012. ISBN 978-80-7418-145-0.

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

WINTGENS, J.N. Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production: A Guidebook for Growers, Processors, Traders, and
Researchers. 2nd Ed. Weinheim: Wiley-VCH Verlag GmbH & Co, 2012. ISBN 978-3-527-33253-3.

Doporucena literatura:

RAMAKRISHNA, A., GIRIDHAR, P., JESZKA-SKOWRON, M. Coffee Science: Biotechnological Advances, Economics, and
Health Benefits. Boca Raton: CRC Press, 2023. ISBN 9780367488437.

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

ASHURST, P., HARGITT, R., PALMER, F. Soft Drink and Fruit Juice Problems Solved. Cambridge: Woodhead Publishing,
2017. 1SBN 9780081018682.

MICHLOVSKY, M. Mikrobiologie a biochemie vina. Rakvice: Vinselekt Michlovsky, 2020. ISBN 978-80-907545-1-5.
SHARMA, V.S., KUMUDINI, M.T. Global Tea Science: Current Status and Future Needs. Cambridge: Burleigh Dodds Science
Publishing, 2018. ISBN 9781786761620.

Souvisejici legislativni predpisy, zakony a provadéci vyhlasky, nafizeni a véstniky EU.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Naizev studijniho predmétu Rizeni v gastronomii

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+0l  [hod. [ 42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare

Forma zpiusobu ovéreni vysledki uéeni a | Zapocet: povinna min. 80% tcast na seminafich, vypracovani a usp€$na obhajoba
dalsi pozadavky na studenta podnikatelského planu pro gastronomicky provoz.
Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi, pisemna forma: test,

splnéni na min. 65 %.

Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 90% p
Vyucujici

Ing. Helena Velichova, Ph.D. (90% p)
Mgr. Michal Navratil — odbornik z praxe (10% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty s podnikatelskym prostiedim v Ceské republice. Studenti ziskaji zakladni znalosti z oblasti
podnikani v gastronomii, zakladani vlastnich podnikatelskych subjektl a fizeni takto vzniklych subjekti. Obsah pfredmétu tvoii
tyto tematické celky:

— Pravni formy podnikani v CR pro oblast gastronomickych sluzeb.

— Zalozeni podniku spolecného stravovani.

— Nalezitosti podnikatelského planu pro gastronomicky provoz.

— Franchising — charakteristika, uplatnéni v gastronomii.

— Likvidace podniku spole¢ného stravovani.

— Hospodafteni podniku (vynosy, naklady, hospodaisky vysledek).

— Financovani podniku.

— Leasing — charakteristika a moznosti vyuziti v gastronomii.

— Management podniku — charakteristika zakladnich funkci, formalni a neformalni organizaéni struktura podniku.

— Marketing — charakteristika, produkt, cena, misto, propagace.

— Personalistika v podniku — planovani a ziskavani pracovnik?.

— Prace a pracovni prosttedi, zasady bezpeénosti a ochrany zdravi pti praci (BOZP).

— Ochrana spotiebitele v oblasti potravin a stravovacich sluzeb.

— Trendy ve vyvoji gastronomickych sluzeb.

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

— definovat pravni formy podnikani v CR

— uvést nalezitosti podnikatelského planu pro gastronomicky provoz

— popsat vyhody a nevyhody franchisingu v gastronomii

— vysvétlit postup pii zalozeni a likvidaci podniku spolecného stravovani

— definovat zdroje pracovnich sil

Odborné dovednosti:

— navrhnout vlastni podnikatelsky zadmér

— zalozit si firmu v oblasti gastronomie

— vyhodnotit mozna rizika pti vybéru leasingové spolecnosti

— sestavit zivotopis a motivaéni dopis pro danou pozici ve firmé

— vyuzivat zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach

Metody vyuky

Metody a pristupy pouzZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Monologicka (vyklad, prednaska, instruktaz)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Praktické procvicovani, Individudlni prace studentd

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza jiné pisem. prace studenta (kazuistika, denik, plan ...), Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratori a moderni uéebni pomtcky, zejm. dataprojekce,
on-line néastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

MARTINOVICOVA, D., KONECNY, M., VAVRINA, J. Uvod do podnikové ekonomiky. 1. vyd. Praha: Grada Publishing,
2014. 208 s. ISBN 978-80-247-5316-4.

SYNEK, M., KISLINGEROVA, E. a kol. Podnikové ekonomika. 6. preprac. a dopl. vyd. Praha: C. H. Beck, 2015. ISBN 978-
80-7400-274-8.

JOHN, V. How to Run a Business without Risk: The Truth Revealed about Business Risk: Ten Interviews with Experienced
Entrepreneurs and Advisors. London: Meriglobe Business Academy, 2017. ISBN 978-1788037129.

ABRAMS, R.M. Successful Business Plan Secrets & Strategies: America's Best-Selling Business Plan Guide! 6th Ed. Palo Alto:
PlanningShop, 2014. ISBN 978-1-933895-46-8.

Doporucena literatura:

SRPOVA, I., REHOR, V. a kol. Zaklady podnikani: teoretické poznatky, piiklady a zkuSenosti Geskych podnikateli. 1. vyd.
Praha: Grada, 2010. 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5.

ZAPLETALOVA, S. Podnikani malych a stfednich podnikil na mezinarodnich trzich. 1. vyd. Praha: Ekopress, 2015. 177 s.
ISBN 978-80-87865-16-3.

MAURYA, A. Running Lean: Iterate from Plan A to a Plan that Works. 2nd Ed. Sebastopol: O'Reilly, 2012. ISBN 978-1-4493-
0517-8.

OSTERWALDER, A., PIGNEUR, Y., BERNARDA, G., SMITH, A. Value Proposition Design: How to Create Products and
Services Customers Want. Hoboken: John Wiley, 2014. ISBN 978-1-118-96805-5.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zptisobu kontaktu s vyucujicim
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Senzorické hodnoceni potravin

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, laboratorni
cviceni

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uceni a | Zapocet: povinna ucast ve cviCenich (min. 80 %), zpracovani a prezentace

dalsi pozadavky na studenta semestralniho projektu.

Zkouska: pisemny test (1. ¢ast — teoretické znalosti, 2. ¢ast — prakticka aplikace
statistického vyhodnocovani vysledkii ze senzorické analyzy), ktery je nutno splnit
na min. 70 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je prohloubeni poznatkil o senzorickém posuzovani potravin. Student ziska znalosti o zakladnich i pokrocilych

metodach senzorické analyzy a téZ o statistickém vyhodnocovani vysledkl senzorické analyzy. Pozornost je vénovana také

instrumentalnim metodam. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Zakladni pojmy, usporadani senzorické laboratore, zasady senzorického hodnoceni.

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

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

— Posuzovatelé a jejich vycvik.

— Anatomie lidskych smysld vyuzivanych v senzorické analyze 1.

— Anatomie lidskych smysla vyuzivanych v senzorické analyze I1.

— Faktory ovliviiujici vnimani chuti a viiné L

— Faktory ovliviiujici vnimani chuti a viiné IL

— Akreditace senzorickych laboratofi.

— Instrumentalni metody v senzorické analyze potravin.

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

— Zasady statistického vyhodnocovani vysledki senzorické analyzy potravin II (vyhodnocovani poradovych metod).

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

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

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

— charakterizovat metody senzorického hodnoceni barvy potravin

— popsat metody senzorického hodnoceni textury potravin

— objasnit faktory, které ovliviiuji smyslové vnimani

— charakterizovat instrumentalni metody v senzorické analyze potravin

— popsat statistické metody vyuzivané v senzorické analyze potravin

Odborné dovednosti:

— navrhnout senzoricky dotaznik pro vybranou potravinu

— realizovat senzorické hodnoceni vybrané potraviny

— zpracovat semestralni projekt na téma senzorického hodnoceni vybrané potraviny

— prezentovat vysledky semestralniho projektu tykajiciho se senzorické analyzy vybrané potraviny

—aplikovat znalosti statistickych metod pii vypoétu konkrétnich ptikladt

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Analyza prezentace, Dialogicka (diskuse, rozhovor, brainstorming), Praktické procvicovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza seminarni prace, Piiprava a pfednes prezentace, Didakticky test, Zndmkou
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Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomicky, zejm. dataprojekce,
on-line néastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucdasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pfipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu piipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

BUNKA, F., HRABE, J., VOSPEL, B. Senzoricka analyza potravin I. 2. vyd. Zlin: UTB, 2010. ISBN 978-80-7318-887-0.
KRiZ, O., BUNKA, F., HRABE, J. Senzorické analyza potravin II. Statistické metody. Zlin: UTB, 2006. ISBN 80-7318-494-X.
WOLF, M.B. Sensory Testing Methods. 3rd Ed. West Conshohocken: ASTM International, 2020. ISBN 978-08-0317-120-6.
KILCAST, D. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control — A Practical Guide. Cambridge: Woodhead Publishing,
2010. ISBN 978-1-84569-476-0.

Doporuéena literatura:

JEZEK, F., SALAKOVA, A. Senzorick4 analyza potravin. Brno: VFU, 2012. Dostupné z: https://fvhe.vfu.cz/files/skripta-
senzorika 2012.pdf.

INGR, 1., POKORNY, J., VALENTOVA, H. Senzorické analyza potravin. Brno: MZLU, 2007. ISBN 978-80-7375-032-9.
LAWLESS, H.T., HEYMANN, H. Sensory Evaluation of Food, Principles and Practices. 2nd Ed. New York: Springer
Science+Business Media, 2010. ISBN 978-1-4419-6487-8.

COSTA, A.LLA., MONTEIRO, M.J.,, LAMY, E. Sensory Evaluation and Consumer Acceptance of New Food Products —
Principles and Applications. London: Royal Society of Chemistry, 2024. ISBN 978-1-83916-154-4.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazev studijniho predmétu Uvod do odborné praxe

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+14s+0l | hod. |14 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet Forma vyuky seminare

Forma zpiusobu ovéreni vysledki uéeni a | Povinna aktivni u€ast na seminaii min. 80 %.

dalsi pozadavky na studenta Predstaveni problematiky a pfiprava na realizaci odborné praxe formou prezentace
s diskusi a workshopy se smluvnimi partnery (zahrnuje pfipravu, odevzdani a
obhajeni ppt prezentace v pozadovaném rozsahu a kvalité).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je piiprava studentt pro absolvovani odborné praxe a jejich podpora v pribéhu jeji realizace. Predmét je zaméfen

na seznameni studentd s informacemi nezbytnymi pro uspé$né realizovani odborné praxe, které zahrnuji predstaveni zptisobu

organizace odborné praxe, pozadovan¢ho chovani v jejim pribéhu, dale kli¢ovych znalosti a dovednosti, pravidel prace

s informacemi, zpracovani a predstaveni dokumentti a prezentaci, zasad védecké etiky a kritického mysleni aj. Soucasti predmétu

je diskuse se smluvnimi partnery formou workshopii a prezentaci problematiky odbornych praxi. Obsah predmétu tvoii tyto

tematické celky:

— Organizace odborné praxe I — zajisténi, komunikace, pozadavky na splnéni.

— Organizace odborné praxe Il — prubéh realizace, pravidla chovani, reporting, zp€tna vazba.

— Uvod do zakladii hygieny prace.

— Pravidla osobni hygieny pii praci s potravinami.

— Zaklady bezpecnosti prace.

— Organizace samostatné prace studenta, styly uceni (efektivita ucenf).

— Studijni informac¢ni systém na UTB, mobilni aplikace a komunikacni systémy na UTB (Mail, zpasob ptihlasovani, psani
emaild, Teams).

— Zasady etiky védecké prace; Zaklady kritického mysleni.

— Struktura informacnich zdroji; Prace s katalogem Knihovny UTB.

— Formalni a obsahova stranka odborného textu; Metodika zpracovani seminarnich a laboratornich uloh.

— Zpracovani technického dokumentu a prezentace.

— Techniky prezentovani vysledkii odborné prace (komunikacni dovednosti, prezentace pred publikem).

— Trénink prezentacnich dovednosti I — zaklady chovani pii prezentaci.

— Trénink prezentacnich dovednosti II — argumentacni techniky, prace v tymech.

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

— orientovat se v zékladnich informacich o odborné praxi

— definovat a vysvétlit pravidla osobni hygieny pii praci s potravinami

— definovat a vysvétlit pravidla bezpecnosti prace v gastronomickych provozech

— vysvétlit zékladni pojmy z oblasti psani odbornych texti

— charakterizovat zakladni pravidla a techniky pro prezentovani vysledkii odborné prace

Odborné dovednosti:

— aplikovat zakladni informace a pokyny k organizaci odborné praxe

— aplikovat pravidla osobni hygieny pti praci s potravinami

— aplikovat pravidla a pokyny zakladd bezpecnosti prace v gastronomickych provozech
— prezentovat ziskané dovednosti z odborné praxe

— zaujmout stanovisko k pfednesenym informacim a diskutovat o nich

Metody vyuky ‘

Metody a pristupy pouzZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologickéd (vyklad, prednéska, instruktdz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Analyza prezentace, Analyza
textu, Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Exkurze

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogickd (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace studentt,
Sebereflexe, Exkurze
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Priprava a pfednes prezentace, Analyza prezentace studenta, Rozhovor

Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prosttedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ucebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely a;.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZ vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které — nejen v pfipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunika¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studenti.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

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

GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 978-0470197523.

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.

MCcGEE, H. Keys to Good Cooking: A Guide to Making the Best of Foods and Recipes. New York: Penguin Press, 2010. xiX,
553 s. ISBN 978-1-59420-268-1.

Doporucena literatura:

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

VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Gastronomie. Divec: R plus, 2019. ISBN 9788090409361.
MAINCENT-MOREL, M. The French Chef Handbook: La Cuisine de Référence. New York: Editions BPI, 2010. 1208 s. ISBN
978-2-85708-695-6.

MCcGEE, H. On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. New York: Scribner, 2004. 884 s. ISBN 978-0-684-
80001-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Management jakosti potravin a hygienické pozadavky

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+20s+0l [ hod. [ 40 kreditii E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky prednasky, seminare

Forma zpiusobu ovéreni vysledki u¢eni a | Dochazka: min. 80% povinna ucast na seminatich.

dalsi pozadavky na studenta Klasifikovany zapocet: splnéni dochazky; zpracovani navrhu systému HACCP pro
zvolenou potravinu; prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti pisemnou
formou (min. 70%).

Garant predmétu Ing. Zuzana Miskova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100%
Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je prohloubeni dosavadnich znalosti z epidemiologie a bezpe¢nosti potravin. Dale bude predmét rozsiten o
témata tykajici se obecnych postupti a principl jednotlivych systémid managementu jakosti, managementu bezpeCnosti a
inspekénich standardd vyuzivanych v potravinaiském primyslu. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Bezpecénost vs. kvalita a jakost potravin — legislativni ramec.

— Biologicka, chemicka a fyzikalni nebezpeci v potravinovém fetézci.

— Alergeny v potravinach — fizeni alergent v potravinovém fetézci.

— UmysIné poskozovani potravin a moznosti jeho prevence.

— HACCP systém a jeho aplikace v potravinovém fetézci.

— Akreditace a certifikace v potravinovém fetézci.

— Systém managementu jakosti 1ISO 9001.

— Systém managementu bezpecnosti potravin ISO 22000.

— GFSI, Inspekéni standardy BRC a IFS.

— Schéma FSSC 22000.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— charakterizovat a blize popsat biologické, fyzikalni a chemické nebezpeci v jednotlivych potravinaiskych provozech
— vyjmenovat a blize popsat principy fizeni alergenti v potravinovém fetézci

— vyjmenovat a podrobnéji vysvétlit jednotlivé principy pro vypracovani systému HACCP

— vysvétlit principy a pozadavky systéml managementu jakosti ISO 9001 a managementu bezpecnosti 22000

— vysvétlit principy a pozadavky inspekénich standardti vyuzivanych v potravinarském primyslu

Odborné dovednosti:

— identifikovat a ovladat nebezpeci v potravinovém fetézci

— sestavit plan HACCP pro vyrobu konkrétni potraviny

— pracovat se systémem managementu jakosti ISO 9001

— pracovat se systémem managementu bezpec¢nosti ISO 22000

— pracovat s inspek¢énimi standardy vyuzivanymi v potravinaiské praxi

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, prednaska, instruktaz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Ptiprava a prednes prezentace, Znamkou

Pouzivané didaktické prostredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostredky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni u¢ebni pomtcky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi Moodle, pro komunikacni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pripojeni zohlediujici mobilni a desktopova feSeni studenti.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

ISO 22000:2005 Systém managementu bezpecnosti potravin. Pozadavky na organizaci v potravinovém fetézci.

ISO 9001:2016 Systém managementu kvality.

TREMLOVA, B., JAVURKOVA, Z. Rizeni kvality a bezpe¢nosti potravin. Brno: VFU, 2014. ISBN 978-80-7305-6858.
MOTARJEMI, Y., LELIEVELD, H. Food Safety Management: A Practical Guide for the Food Industry. Amsterdam: Academic
Press, 2014. ISBN 9781306092371. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn862369770.

Doporudenad literatura:

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

www. fssc22000.com

PETERSEN, B., NUSSEL, M., HAMER, M. Quality and Risk Management in Agri-Food Chains. Wageningen: Wageningen
Academic Publishers, 2014. ISBN 978-9-08686-236-8.

MADSEN, C.B., CREVEL, R.W.R. Risk Management for Food Allergy. Amsterdam: Academic Press, 2014. ISBN 978-0-12-
381988-8.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazev studijniho predmétu Marketing a management v gastronomii / Marketing and Management in
Gastronomy

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr [ 1/LS

Rozsah studijniho piedmétu 30p+20s+0l [ hod. |50 kreditii 5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare

Forma zpiusobu ovéreni vysledki uceni a | Zapocet: min. 80% tUc¢ast na seminafi, vypracovani marketingové studie
dalsi pozadavky na studenta restauracniho zafizeni; sestaveni SWOT analyzy.

Zkouska: pisemny test, musi byt napsan alespoi na 60 %, nasleduje ustni zkouska
v rozsahu znalosti prednasek a seminaft.

Garant predmétu doc. Ing. Miloslava Chovancova, CSc.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 50% p
Vyucujici

doc. Ing. Miloslava Chovancova, CSc. (50% p)
Ing. Bc. Jiti Bejtkovsky, Ph.D. (40% p)
Mgr. Michal Navratil — odbornik z praxe (10% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty s principy marketingu a manaZerského fizeni specifickymi pro gastronomicky sektor,
rozvijet schopnost analyzovat trh a zakazniky a efektivné planovat a fidit gastronomické provozy. Pfedmét podporuje kreativni
a strategické mysleni a aplikaci znalosti v praxi pro zvyseni kvality sluzeb a konkurenceschopnosti podnikii. Obsah predmétu
tvori tyto tematické celky:

— Uvod do gastronomie a jejiho trhu — charakteristika gastronomického sektoru, trendy a specifika trhu.

— Zéaklady marketingu v gastronomii — principy marketingu, 4P (produkt, cena, misto, propagace) a jejich aplikace.

— Spotiebitel a trzni segmentace — identifikace cilovych skupin, chovani zékazniki, trendy v gastronomii.

— Marketingova komunikace a propagace — reklama, socialni média, PR, event marketing a jejich role v gastronomii.

— Produkt a sluzby v gastronomii — tvorba menu, kvalita sluzeb, design zazitku pro zakaznika.

— Cenotvorba a financ¢ni strategie — strategie stanovovani cen, nakladova kalkulace, profitabilita provozu.

— Manazerské fizeni gastronomického podniku — planovani, organizace, vedeni tymu a kontrola provozu.

— Kvalita, standardy a zakaznicky servis — zajisténi kvality, fizeni spokojenosti zakaznikt, feSeni stiznosti.

— Inovace a udrzitelnost v gastronomii — nové koncepty, trendy, ekologicka a socialni odpovédnost.

— Praktickeé projekty a pripadové studie — aplikace marketingovych a manazerskych nastrojii na redlnych ptikladech.

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

— principy marketingu a managementu aplikované v gastronomii

— analyza trhu a zédkazniki v pohostinstvi a gastronomickych sluzbach

— Strategie propagace a prodeje gastronomickych produktt

— planovani a fizeni provozu restauraci, hotelll a cateringovych sluzeb

— finanéni a provozni aspekty v gastronomickém podnikani

Odborné dovednosti:

— vytvafet marketingové strategie pro gastronomické podniky

— analyzovat konkurenci a trh a vyuzivat vysledky pro rozhodovani
— komunikovat se zakazniky a obchodnimi partnery

— fidit tym a organizovat provoz gastronomického zatizeni

— prakticky aplikovat marketingové nastroje v gastronomii

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Exkurze, Individualni prace studentti, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Analyza seminarni prace, Pfiprava a prednes prezentace, Ustni zkouska, Znamkou
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Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni uc¢ebni pomicky, zejm. dataprojekce,
on-line néastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribéznd komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feSeni studenti.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

KOTLER, P., LANE KELLER, K. Marketing management. 15. vyd. London: Pearson, 2016. 816 s. ISBN 978-0-13-385646-0.
HES, A. Chovani spotiebitele pfi nakupu potravin. 1. vyd. Praha: Alfa, 2010. ISBN 859-4-315-0530-3.

FUSTE-FORNE, F., WOLF, E. Contemporary Advances in Food Tourism Management and Marketing. London: Routledge,
2023. ISBN 978-1032252889.

SOLOMON, M.R. Consumer Behavior: Buying, Having and Being. 13th Ed. Harlow: Pearson, 2020. ISBN 9781292318103.

Doporuéena literatura:

JIRASEK, J., KOLAROVA, J. Marketing v gastronomii: Specifika a aplikace. Praha: UK, 2015. 142 s.

CHADT, K. Psychologie trhu a chovani spottebitele. 1. vyd. Praha: Wolters Kluwer, 2023. 320 s. ISBN 978-80-7676-638-9.
CZECH JOURNAL OF FOOD SCIENCES. Praha: CZU. Dostupné z: https://cjfs.agriculturejournals.cz/.

WIRTZ, J., LOVELOCK, C. Services Marketing: People, Technology, Strategy. Singapore: World Scientific, 2021. ISBN 978-
1944659820.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Nutri¢ni faktory potravin a cizorodé latky

Typ predmétu povinny, ZT doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0l [ hod. 130 kreditii E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zkouska Forma vyuky prednasky, seminare

Forma zpiisobu ovéreni vysledku uceni a | Min. 80 % dochazky do seminait.

dalsi pozadavky na studenta Zkouska: pisemna forma, min. 50% uspésnost.
Garant pfedmétu doc. Ing. Sotia Skrovankova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100% p

Vyucéujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni

Cilem pfedmétu je rozsifit znalosti studentt o jednotlivych slozkach potravin, které se vyznacuji nutriéni hodnotou. Studenti
ziskaji védomosti o hlavnich zivinach i dalSich vyznamnych esencialnich faktorech potravin. Také budou obeznameni o
nejdalezitéjSich pridatnych latkach a kontaminantech vyskytujicich se v potravinach. Obsah piedmétu tvori tyto tematické
celky:

— Nutri¢ni latky potravin.

— Esencialni a dalsi mastné kyseliny.

— SloZeni a vlastnosti tukil v potravinach.

— Jednoduché sacharidy, disacharidy.

— Polysacharidy vyuzitelné a nevyuzitelné.

— Charakteristika a vyznam aminokyselin.

— Zivogisné a rostlinné bilkoviny.

— Vlastnosti vitamind.

— Pridatné latky.

— Kontaminujici latky.

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

— prokazat znalosti o slozeni potravin a jejich nutri¢ni hodnoté

— uvést informace o vyznamnych mastnych kyselinach a charakteristice tukt
— popsat jednoduché cukry a polysacharidy v potravinach

— uvést esencialni aminokyseliny a popsat bilkoviny

— popsat pridatné a kontaminujici latky potravin

Odborné dovednosti:

— uvést zakladni vzorce esencialnich mastnych kyselin
— popsat zakladni sled reakci pri autooxidaci

— vytvorit strukturni vzorce zdkladnich monosacharida
— nakreslit vzorce esencialnich aminokyselin

Metody vyuky

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prosttedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomicky, zejm. dataprojekce,
on-line néstroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozdznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovérovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
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flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialt slouzi Moodle, pro komunikac¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pripojeni zohlediujici mobilni a desktopova feseni studenti.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

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

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II. Tabor: Ossis, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.

VELISEK, J. The Chemistry of Food. Chichester: John Wiley, 2014. ISBN 9781118383841.

NOLLET, L.M.L. Handbook of Food Analysis. 2nd Ed., Rev. and Expanded. New York: Marcel Dekker, 2004. ISBN
9781439833056. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/75659.

Doporudena literatura:

ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M. Chemie potravin. Brno: Narodni centrum oSetiovatelstvi a nelékatskych zdravotnickych
obort, 2006. ISBN 8070134356.

KUBAN, V., KUBAN, P. Analyza potravin. Brno: ES MZLU, 2007. ISBN 978-80-7375-036-7.

POMERANZ, Y., MELOAN, C.E. Food Analysis: Theory and Practice. 3rd Ed. Gaithersburg: Aspen Publishers, 2000. ISBN
0834218267.

NIELSEN, S.S. Food Analysis. 5th Ed. Food Science Text Series. Cham: Springer International Publishing, 2017. Dostupné
z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/100573.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | [ hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Zpracovani netradi¢nich potravinarskych komodit

Typ predmétu povinny doporuceny roc¢nik / semestr | 1/LS

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, laboratorni

cviceni

Forma zpisobu ovéreni vysledku uceni a | Zapocet: dochazka do laboratofi min. 90 %, uznani vSech protokolt.

dalsi pozadavky na studenta Zkouska: pisemna zkouSka — prokazani znalosti testem na min. 60 %, poté
doplitkova moznost ustniho zkouseni.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucéujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je ziskani poznatki o péstovani, chovu, chemickém slozeni a technologii zpracovani netradi¢nich ¢i minoritnich
surovin, potravin a jejich vyrobki. Student ziska znalosti o zakladnich technologickych operacich pii vyrobé jednotlivych skupin
a komodit potravin a rovnéz o zakladnich chemickych, fyzikalné-chemickych &i biologickych procesech, ke kterym b&hem
vyroby dochazi. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Prehled netradi¢nich ¢i minoritnich surovin a ¢initelé ovlivilyjici jejich Gidrznost.

— Pfimé a nepiimé konzervaéni metody, izolacni techniky, vylu¢ovani mikroorganismu z prostiedi.

— Metody péstovani rostlin (bylin) a kofeni, microgreens, aquaponie, péstovani fas a sinic, ptiprava nanocastic.

— Zpracovani bylin a kofeni, fas.

— Vyroba ovocnych, zeleninovych §tav (sukust), koncentrati obohacenych o nutraceutika.

— Vyroba zeleninovych, ovocnych a bylinnych past, chutney.

— Vyroba mlécné kvasené zeleniny a napoji ¢i jejich koncentratii, fermentovanych vyrobkd.

— Zpracovani hub — voln€ rostouci i fizené péstované, houbové koteni.

— Vyroba hot¢ice a pektinu.

— Vyroba pridatnych latek a legislativni pozadavky na pridatné latky.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— definovat cinitele zptisobujici kazeni netradi¢nich surovin

— charakterizovat pfimé a neptimé konzerva¢ni metody v ramci zpracovani minoritnich surovin
— popsat vyrobu a zpracovani bylin a kofeni, ochucovadel

— popsat vyrobu fermentovanych potravin

— popsat vyrobu hoicice a pektinu

Odborné dovednosti:

— provést prakticky tepelnou sterilaci

— kontrolovat ptedepsany sterila¢ni rezim a vyhodnotit jeho t¢innost
— vyrobit netradi¢ni druhy omacek

— vyrobit chutney

— Vyrobit ovocnou marmeladu

Metody vyuky

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast)

Pouzivané didaktické prostiedky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prosttedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych u¢eben a laboratofi a moderni uéebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialt slouzi Moodle, pro komunika¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pripojeni zohlediujici mobilni a desktopova feSeni studenti.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

HIl, C.L., SHIRKOLE, S.S. Drying of Herbs, Spices, and Medicinal Plants. Boca Raton: CRC Press, 2023.

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

BARSANTI, L., GUALTIERI, P. Algae. Anatomy, Biochemistry, and Biotechnology. 2nd Ed. Boca Raton: CRC Press, 2014.
e-book ISBN 9780429107184. Dostupné z: https://www-taylorfrancis-com.proxy.k.utb.cz/books/mono/10.1201/b16544/algae-
laura-barsanti-paolo-gualtieri.

AHMED, M. Utilization of Pectin in the Food and Drug Industries. IntechOpen, 2023. ISBN 9781837684946. Dostupné z:
https://directory.doabooks.org/handle/20.500.12854/113365.

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

VELISEK, J., HAJSLOVA, J. Chemie potravin II. Tabor: OSSIS, 2009. ISBN 978-80-86659-16-9.

Doporucena literatura:

GODDEK, S., JOYCE, A. et al. Aquaponics Food Production Systems. Springer Nature, 2019. Dostupné z:
https://directory.doabooks.org/handle/20.500.12854/27037.

GOLIAS, J. Skladovéni a zpracovani ovoce a zeleniny. Brno: MU, 2014. ISBN 978-80-7509-195-6.

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

DOBIAS, J. Technologie zpracovani ovoce a zeleniny I a II. Praha: VSCHT, 2004.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu UdrzZitelnost v gastronomii a vyZivé

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu 20p+10s+0l [ hod. 130 kreditii E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky prednasky, seminare

Forma zpiusobu ovéreni vysledkii uéeni a | Povinna G¢ast na seminaiich, min. 80 %.

dalsi pozadavky na studenta Prokazani znalosti probiranych tematickych okruhl v ramci pisemného testu, je
nutno ziskat minimaln¢ 70 %.

Garant predmétu prof. Ing. Jiti Micek, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100% p

Vyucéujici

prof. Ing. Jifi Micek, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je poskytnout studentiim znalosti a dovednosti potiebné pro udrzitelny a eticky odpovédny piistup v gastronomii.
Vyuka propojuje environmentalni, technologické a socialni aspekty moderniho stravovani s dirazem na zdravi ¢lovéka, ochranu
piirodnich zdroju a kvalitu potravin. Studenti se seznami s principy udrzitelnosti, zpisoby minimalizace potravinového odpadu,
moznostmi ekologického skladovani a uchovavani potravin, vyuzitim modernich technologii (napf. elektronicky nos a jazyk) a
srovnanim rdznych piistupti ke stravovani, jako je slowfood vs. fastfood. Diraz je kladen na praktické vyuziti ziskanych poznatkd
v gastronomickych provozech. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Udrzitelnost a jeji vyznam v gastronomii.

— Udrzitelny potravinovy systém — Udrzitelné potraviny — udrzitelné zdravi a zivotni prostredi.

— Minimalizace potravinového odpadu a bezodpadova kuchyné (zerowaste).

— Sezénnost, lokalni suroviny a podpora regionalnich producentt.

— Fairtrade, etické principy a ekologicka stopa potravin.

— Udrzitelné obaly a ekologické balici materialy.

— Skladovani a uchovavani potravin z hlediska udrzitelnosti.

— Spotieba zivocisnych produkti a jeji dopad na zivotni prostiedi.

— Slowfood vs. Fastfood — srovnani ptistupt k jidlu z hlediska udrzitelnosti, zdravi a etiky.

— Elektronicky nos a jazyk jako nastroje pro kontrolu kvality a bezpecnosti potravin.

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

— principy udrzitelnosti v gastronomii

— struktura udrzitelného potravinového systému

— typy potravinového odpadu a zpiisoby jeho vyuziti

— vliv sezénnosti, lokalnich surovin a ekologické stopy na kvalitu potravin

— technologie pro kontrolu kvality potravin (napf. elektronicky nos a jazyk)

Odborné dovednosti:

— identifikovat a aplikovat udrzitelné postupy v gastronomickém provozu

— navrhovat FeSeni pro minimalizaci potravinového odpadu véetné bezodpadovych piistupi

— posuzovat ekologickou stopu potravin a navrhovat vhodné alternativy

— vyuzivat moderni technologie pro hodnoceni kvality a bezpecnosti potravin

— porovnavat ruzné pristupy ke stravovani (napi'. slowfood vs. fastfood) z hlediska udrzitelnosti, zdravi a etiky

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologické (vyklad, prednaska, instruktaz), Dialogické (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem (ucebnici,
knihou)

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

Ocekavané vysledky uceni dosazené studiem pitedmétu jsou ovéiovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykoni studenta, Didakticky test, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiredky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomicky, zejm. dataprojekce,
on-line néstroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které —nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

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

VEBER, J., SVECOVA, L. Udrzitelnost a udrzitelny management. Praha: Grada, 2023. ISBN 978-80-271-0897-8. Dostupné z:
https://www.bookport.cz/AccountSaml/Signin/?idp=https://shibboleth.utb.cz/idp/shibboleth &returnUrl=/kniha/udrzitelnost-a-
udrzitelny-management-12344/.

BEHRENS, P., BOSKER, T., EHRHARDT, D. (Ed.) Food and Sustainability. Oxford: Oxford University Press, 2020. ISBN
978-0-19-881437-5.

CAMPANHOLA, C., SHIVAIJI, P. Sustainable Food and Agriculture. London: Academic Press, 2019. ISBN 9780128121344.
Vzhledem k rychlému vyvoji problematiky bude literatura volena podle jeji dostupnosti a aktualnosti.

Doporuéena literatura:

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

BALDWIN, C.J. (Ed.) Sustainability in the Food Industry. IFT Press Series. Ames: Wiley-Blackwell, 2009. ISBN 978-0-8138-
0846-8.

REYNOLDS, C. et al. Routledge Handbook of Food Waste. Abingdon: Routledge, Taylor & Francis, 2020. ISBN
9781138615861.

KOLAROVA, M. V souladu s ptirodou: politika Zivotniho stylu, udrZitelnost a sob&stacnost. Studie. Praha: UK, nakladatelstvi
Karolinum, 2021. ISBN 978-80-246-4993-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Angliétina v gastronomii

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+20s+0I | hod. [ 20 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet, zkouska Forma vyuky seminare

Forma zpisobu ovéreni vysledki uéeni a | Zapocet: min. 80% dochazka, plnéni kurzu v Moodlu.
dalsi pozadavky na studenta Zkouska:

1. Jedna prezentace jednoduchého technického tématu.
2. Splnéni zavérecného testu minimalné na 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je naucit studenty pracovat s odbornymi tématy, pisemné i Ustné prezentovat technické informace v angliéting.
Zabyva se rozvojem komunikac¢nich schopnosti studentd i v obecné oblasti a profesnich situacich na tirovni B2+ podle
Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Zéakladni gramatické struktury.

— Struktura odbornych textu.

— Specifika prezentace v angli¢ting.

— Charakteristika gastronomie a gastronomickych sluzeb.

— Vyvoj Ceské gastronomie.

— Historie restauraci a mezniky gastronomie vyznamné pro spole¢nost.

— Soucasna svétova, evropska a eska gastronomie.

— Nové trendy v gastronomii.

— Strava a jeji vliv na zivotni prostfedi.

— Prezentace vlastni odborné prace.

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

— identifikovat specifika technického jazyka

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

— aplikovat formalni ¢lenéni pro shrnuti odborného textu

— identifikovat vérohodnost literarnich zdroji

Odborné dovednosti:

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

— rozlisit a pouzit vhodny registr v ramci své studijni specializace

— analyzovat obsah odborného textu v ramei své studijni specializace

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

Metody vyuky ‘

Metody a pristupy pouZivané ve vvuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Analyza prezentace, Individudlni prace studentii, Prace studentd ve dvojicich, Praktické procvi€ovani, ReSeni situacnich
problematik — uceni se v situacich, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Analyza prezentace studenta, Analyza vykonti studenta, Pfiprava a piednes prezentace, Systematické pozorovani studenta,

Zpracovani prezentace, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ést + stni ¢ast), Znamkou

Pouzivané didaktické prostiredky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni uc¢ebni pomicky, zejm. dataprojekce,
on-line néstroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

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

Vlastni e-learningové materialy.

Doporuéena literatura:
POWELL, M. Dynamic Presentations. Cambridge: Cambridge University Press, 2010. ISBN 978052115004.
LEE, C. 21st Century Communication. National Geographic Learning. Boston: Cengage Learning, 2017. ISBN 9781305955479.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | [ hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Seminai k odborné praxi I

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu Op+10s+0I | hod. |10 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet Forma vyuky seminare

Forma zpiusobu ovéreni vysledki uéeni a | Povinna aktivni u¢ast na seminaii min. 80 %.
dalsi pozadavky na studenta Predstaveni problematiky a pribézného stavu feseni realizované odborné praxe
formou prezentace s diskusi (zahrnuje ptipravu, odevzdani a obhajeni ppt
prezentace v pozadovaném rozsahu a kvalité).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je podpora studenti v prubéhu realizace odborné praxe a rozvoj jejich dovednosti a kompetenci. Studenti sdileji
nové znalosti, zkusenosti a feSeni moznych problémi v ramci dosavadni praxe, a tim se zdokonaluji a pfipravuji na skutecnosti,
které je mohou v ramci praxe potkat. Diiraz je kladen zejména na aspekt dodrzovani bezpeénosti prace v potravinarském podniku,
hygieny prace, osobni hygieny pfi praci s potravinami a na zasady chovani na pracovisti, kde odborné praxe probihaji. Doplnéni
a aktualizace zaméfeni seminafe v souladu se zajisténim soudobosti bude odrazet aktualni vyvoj v oboru — napf. zmény
Vv legislativé, ekonomicka narocnost provozovani gastronomické praxe, nové poznatky a trendy v oblasti gastronomie,
hotelového managementu a vyzivy atd. — a dle moZnosti miZze zahrnovat u¢ast odbornikt z praxe nebo exkurzi.

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

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

— orientovat se v zékladnich informacich o odborné praxi

— definovat a vysvétlit pravidla osobni hygieny pii praci s potravinami

— definovat a vysvétlit pravidla bezpecnosti prace v gastronomickych provozech

— vysvétlit zékladni pojmy z oblasti psani odbornych texti

— charakterizovat zakladni pravidla a techniky pro prezentovani vysledkd odborné prace

Odborné dovednosti:

— aplikovat zakladni informace a pokyny k organizaci odborné praxe

— aplikovat pravidla osobni hygieny pti praci s potravinami

— aplikovat pravidla a pokyny zakladd bezpecnosti prace v gastronomickych provozech
— prezentovat ziskané dovednosti z odborné praxe

— zaujmout stanovisko k pfednesenym informacim a diskutovat o nich

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologicka (vyklad, prednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Analyza prezentace, Analyza
textu, Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Exkurze

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace studentd,
Sebereflexe, Exkurze

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Piiprava a piednes prezentace, Analyza prezentace studenta, Rozhovor

Pouzivané didaktické prostredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prosttedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni u¢ebni pomucky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialt slouzi Moodle, pro komunika¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pripojeni zohlediujici mobilni a desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

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

GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 978-0470197523.

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.

MCcGEE, H. Keys to Good Cooking: A Guide to Making the Best of Foods and Recipes. New York: Penguin Press, 2010. xiX,
553 s. ISBN 978-1-59420-268-1.

Doporucena literatura:

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

VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Gastronomie. Divec: R plus, 2019. ISBN 9788090409361.
MAINCENT-MOREL, M. The French Chef Handbook: La Cuisine de Référence. New York: Editions BPI, 2010. 1208 s. ISBN
978-2-85708-695-6.

MCcGEE, H. On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. New York: Scribner, 2004. 884 s. ISBN 978-0-684-
80001-1.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazev studijniho predmétu Odborni praxe I

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho piedmétu | hod. | 160 krediti E

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet Forma vyuky odborna praxe

Forma zpiisobu ovéreni vysledku uceni a | Zapocet udélen po realizaci odborné praxe (100% povinna ucast) zakoncené
dalsi pozadavky na studenta zpracovanim a odevzdanim ,,Zpravy z odborné praxe™ v poZzadovaném rozsahu a
kvalité, v¢etné ,,Vykazu odborné praxe* a ,,Vyjadieni organizace k praxi“. Dalsi
aktualizované pokyny, které souvisi s vykonem odborné praxe, budou dostupné na
internetovych strankach fakulty a v karté predmétu v Portalu IS/STAG, pripadné
jinym, pro studenty pfistupnym, zptsobem.

Garant predmétu doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100%
Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je prokazani schopnosti studenta aplikovat teoretické znalosti, které ziskal béhem studia a vyuZit je pti zapojeni
do realné praxe. Cilem je seznamit studenty s problémy a konkrétnimi situacemi v gastronomické praxi, managementu v
gastronomii nebo v oblasti vyzivy ¢loveka a zapojit studenty do jejich praktického feSeni. Dale je cilem doplnéni teoreticky
ziskanych znalosti a dovednosti o vazby na praktické zkuSenosti a rozsifeni pohledu studenta na prakticky gastronomicky provoz.

Zékladem tohoto predmétu je absolvovani odborné praxe ve vybrané organizaci, kde se student aktivné zapojuje do feSeni
konkrétnich praktickych situaci. V ramci praxe se student seznamuje s provozem daného zafizeni a podili se na Cinnostech
souvisejicich s vyzivou Cloveéka. Podle zaméteni organizace a zadani muze jit napiiklad o pfipravu pokrmi, sestavovani a
planovani jidelnich listkl, organizaci cateringovych sluzeb, provozni ¢innosti, vedeni dokumentace, spolupraci na tvorbé
provoznich smérnic, kontrolu dodrzovani hygienickych a nutri¢nich standard nebo zapojeni do planovani a fizeni provozu.
Soucasti odborné praxe miize byt feseni zadanych kol nebo ptiprava podkladi pro vypracovani diplomové prace.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit zékladni principy fungovani provozu s ohledem na typ gastronomického zatizeni, kde vykonaval odbornou praxi
— popsat zpusoby feseni konkrétnich praktickych situaci v ramci daného provozu

— definovat vzajemné vazby mezi jednotlivymi ¢astmi provozniho systému

— objasnit propojeni teoretickych poznatkl s praktickymi dovednostmi ziskanymi béhem praxe

— popsat zakladni prvky organizaéni struktury a fizeni provozu v kontextu vyzivovych sluzeb

Odborné dovednosti:

— uplatnit pravidla bezpecnosti prace specificka pro gastronomické provozy

— dodrzovat zasady osobni hygieny pfi manipulaci s potravinami

— fidit se pokyny a pravidly stanovenymi pro vykon odborné praxe

— aplikovat teoretické znalosti pfi feSeni praktickych tikoll v redlném provozu

— aktivn€ se zapojovat do feseni konkrétnich situaci v ramci odborné praxe

— reflektovat pribéh a prinos absolvované praxe a formulovat vlastni stanovisko

— prezentovat ziskané zkuSenosti a dovednosti z odborné praxe, véetné pripadnych navrhii na zlepSeni

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Individuélni prace studentti, Nacvik pohybovych a pracovnich dovednosti, Pozorovani, ReSeni situacnich problematik — uceni
se Vv situacich, Zazitkova (sebezkusenostni), Exkurze

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykoni studenta, Analyza jiné pisem. prace studenta (kazuistika, denik, plan ...)

Pouzivané didaktické prostiedky
Pii vyuce budou primarné pouzity prostfedky u smluvné domluvenych partnerd.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych material slouzi Moodle, pro komunika¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pripojeni zohlediujici mobilni a desktopova feSeni studenti.

Studijni literatura a studijni pomticky |

Povinna literatura:

Individualni literatura dle doporuceni poskytovatele praxe.

GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 978-0470197523.

CON, F. Zafizeni provozoven v kostce. 2. vyd. Gastronomie (R plus). Divec: R plus, 2020. ISBN 978-80-904093-7-8.

Doporucena literatura:

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.

HRBKOVA, Z. Nové stolniGeni v kostce. 1. vyd. Uvaly: Ratio, 2012. ISBN 80-86351-12-2.

VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Gastronomie (R plus). Divec: R plus, 2019. ISBN 978-
80-904093-6-1.

THIS, H. Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor. New York: Columbia University Press, 2006. 377 s. ISBN
978-0-231-13313-5.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | [ hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Moderni trendy v gastronomii

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 28p+0s+281 [ hod. |56 kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, laboratorni
cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledku uceni a | Zapocet: povinna dochdzka na cviceni min. 80 %, zapoctovy test (min. UspéSnost

dalsi pozadavky na studenta 60 %).

Zkouska: tspésné absolvovani testu (min. Gspé$nost 60 %) a na jeho zakladé Gstni
doplitkové zkouSeni (ovéteni znalosti z probiranych tematickych okruhi).

Garant predmétu prof. Ing. Jiti Micek, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100% p
Vyucujici

prof. Ing. Jifi Mlcek, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty s aktualnimi sméry a inovacemi v gastronomii, které reflektuji technologicky pokrok,
proménu stravovacich konceptl, nové formy zazitkové kuchyné a vyvoj potravin budoucnosti. Dlraz je kladen na propojeni
modernich technologii s kulinafskou praxi, estetiku pokrmi, senzorické vnimani a interdisciplinarni pfistupy v gastronomii.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Charakteristika souc¢asnych trendii v ceské a svétové gastronomii.

— Potraviny budoucnosti (3D tisténé maso, jedly hmyz aj.).

— Locavorismus a zazitkova gastronomie.

— Molekularni gastronomie, kryogenni kuchyné, molekularni mixologie.

— Food pairing, foodstyling a vareni pied hosty.

— Fusion kuchyné&, raw food, sous-vide.

— Mikrobylinky, fermentace, senzorické ptistupy.

— Fast-casual koncepty, street-food, finger-food.

— Enogastronomie a wellness gastronomie.

— Uméla inteligence v gastronomii (napt. navrh menu, analyza dat).

— Elektronické technologie — elektronicky nos, elektronicky jazyk.

— Kuchyné budoucnosti a nové gastronomické zatizeni.

— Trendy restauraci a promeéna stravovacich konceptu.

— Reflexe kulturnich a spolecenskych vlivii na gastronomii.

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

— ptehled o soucasnych trendech v ¢eské i svétové gastronomii

— principy molekularni, kryogenni a zazitkové gastronomie

— charakteristiky potravin budoucnosti véetné technologickych inovaci

— moznosti vyuziti umélé inteligence a elektronickych technologii v gastronomii
— zasady foodstylingu, enogastronomie a senzorickych pristupt

Odborné dovednosti:

— aplikovat moderni gastronomické postupy v kuchyni véetné sous-vide a fermentace

— kombinovat suroviny na zakladé principd food pairingu a senzoriky

— vyuzivat elektronické technologie pro hodnoceni kvality potravin

— navrhovat pokrmy s ohledem na estetiku, zaZitek a technologické moznosti

— interpretovat gastronomické koncepty v kontextu kulturnich, technologickych a spoleCenskych zmén

Metody vyuky

Metody a pristupy pouzZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Individualni prace studentti, Praktické procvicovani, Prace studentti ve dvojicich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Ustni zkouska, Znamkou
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Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ucebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely a;.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZ vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které — nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunika¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studenti.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

KOUKOLICEK, P. Molekularni gastronomie: avantgarda na vasem stole. Praha: Grada Publishing, 2015. ISBN 978-80-247-
5635-6.

BORKOVCOVA, M., BEDNAROVA, M., FISER, V., OCKNECHT, P. Kuchyné hmyzem zpestiend. Brno: Lynx, 2009. ISBN
978-80-86748-18-0.

MYHRVOLD, N., YOUNG, C., BILLE, M. Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. Bellevue: The Cooking Lab,
2021. ISBN 978-1734386141.

SHUKLA, A.K. Food Quality Analysis: Applications of Analytical Methods Coupled with Artificial Intelligence. Amsterdam:
Academic Press, 2023. ISBN 9780323959872.

Doporucen4 literatura:

FISERA, M. a kol. Gastronomie — vybrané kapitoly. Cesky T&in: 2THETA, 2016. ISBN 978-80-8638-078-0.

HRUBY, S. Vyziva v kostce. Praha: Grada, 2015. ISBN 978-80-247-5251-3.

PETRINI, C. et al. Slow Food Nation: Why our Food Should Be Good, Clean, and Fair. 1st Ed. New York: Rizzoli Ex Libris,
2013. ISBN 978-0847841301.

CARDOQSO, R. de C.V., COMPANION, M., MARRAS, S.R. Street Food: Culture, Economy, Health and Governance. London:
Routledge, 2014. ISBN 9781138706491.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazev studijniho predmétu Produkce potravin ZivociSného pivodu

Typ predmétu povinny doporugeny ro¢nik / semestr | 2/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+141  [hod. [ 42 kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminaie,
laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledki uceni a | Zapocet: povinna ucast v seminafich a laboratorich minimalné 80 %. Podminka pro
dalsi pozadavky na studenta udéleni zapoctu je ziskani nejméné 65 % plného poctu bodd ve dvou pisemnych
testech a vypracovani protokolti experimentalnich tiloh s vyhodnocenim, diskusi
vysledkt a zavery.

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhd, pisemna zkouska
(min. 60 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je objasnit studenttim produkci potravin Zivo¢isného ptivodu. Studenti ziskaji poznatky o zakladnich principech
vyroby potravin zivo¢isného puvodu véetné vybranych faktort, které ovliviiuji vyrobni proces a vlastnosti produktu. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:

— Chemické sloZeni mléka.

— Zékladni operace v mlékarenstvi.

— Vyroba konzumniho mléka.

— Technologie vyroby syri.

— Vyroba tavenych mléénych vyrobki a dezertt.

— Technologie vyroby kysanych mlé¢nych vyrobki.

— Vyroba vajecnych vyrobki.

— Chemické slozeni a vlastnosti masa. Postmortalni zmény masa.

— JateCnictvi, bourarenstvi. Vedlejsi jatecné produkty.

— Technologie masnych vyrobku I.

— Technologie masnych vyrobku II.

— Chemické slozeni a vlastnosti driibeziho masa.

— Vyroba dribezich vyrobku.

— Chemické slozeni ryb a vyroba rybich vyrobkd.

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

— popsat principy zakladnich mlékarenskych osetfeni

— charakterizovat technologii vyroby kysanych mléénych vyrobki

— popsat vyrobu syrt

— popsat chemické slozeni masa a postmortalni zmény masa

— charakterizovat technologii vyroby masnych vyrobk

— popsat vyrobu rybich vyrobkt

Odborné dovednosti:

— posoudit vliv zakladnich mlékarenskych technologii na vlastnosti mléka a mléénych vyrobka
— vyrobit kysané mlé¢né vyrobky

— vyrobit tavené mlécné vyrobky

— posoudit vliv postmortalnich zmén na kvalitu masa

— vyrobit masny vyrobek

— vyrobit majonézu

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piedmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktii pracovni Cinnosti studenta (technické prace), Pisemna zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ucebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitatové programy, prezentace, videozaznamy, modely a;.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych material slouzi Moodle, pro komunika¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studenti.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

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

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

FEINER, G. Meat Products Handbook. Practical Science and Technology. Cambridge: Woodhead Publishing, 2006. ISBN
9781845691721.

BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. Lund: Tetra Pak Processing Systems AB, 2015. ISBN 9789176111321.

Doporucena literatura:

KADLEC, P. a kol. Technologie potravin — Ptehled tradi¢nich potravinaiskych vyrob. 1. vyd. Ostrava: Key Publishing, 2012.
ISBN 978-80-7418-145-0.

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

McSWEENEY, P.L.H., FOX, P.F., COTTER, P., EVERETT, D.W. Cheese: Chemistry, Physics & Microbiology. 4th Ed. Saint
Louis: Elsevier Science, 2017. ISBN 9780124170179. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn987696606.
LAW, B.A., TAMIME, A.Y. Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Malden: Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Metabolické procesy v organizmu

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+0l [ hod. [ 42 krediti |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminare

Forma zpiisobu ovéreni vysledku uceni a | Zapocet: povinna min. 90% ucast na seminafich, vypracovani 3 zadanych tkolt,

dalsi pozadavky na studenta zapoctovy test (min. aspésnost 65 %).
Zkouska: kombinovana — pisemna (min. Gspé$nost 60 %) a Gstni ¢ast.
Garant predmétu Mgr. Martina Buckova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 90% p
Vyucéujici

Mgr. Martina Bu¢kova, Ph.D. (90% p)
prim. MUDr. Tomas Salek, Ph.D., EuSpLM — odbornik z praxe (10% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s hlavnimi metabolickymi drahami v lidském téle a jejich vlivem na homeostazu. Studenti
ziskaji teoretické znalosti o metabolismu sacharidd, lipidd a bilkovin, pochopi jejich regulaci, vzajemné propojeni a vliv na
fyziologické funkce téla. Pozornost je vénovana také vlivu aktudlnich dietnich trendi a fyziologickych stavli na metabolické
zdravi. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do metabolismu a vztah k vyzivé.

— Traveni a vstiebavani zivin v gastrointestinalnim traktu.

— Metabolismus bilkovin a aminokyselin.

— Metabolismus sacharidii a vliv stravy.

— Metabolismus lipida a vliv stravy.

— Energeticky metabolismus, energeticka bilance.

— Role vitamind v télnim metabolismu a vliv stravy.

— Role mineralnich latek v metabolismu a vliv stravy.

— Hodnoceni zdravotniho stavu a hlavni ukazatele zdravi.

— Hormonalni regulace metabolismu.

— Metabolismus ve specifickych fyziologickych stavech.

— Metabolické poruchy a onemocnéni ve vztahu k vyzive.

— Aktualni vyzivové trendy a metabolické souvislosti.

— Vliv Zivotniho stylu na metabolismus (pohyb, spanek, stres, alkohol, kouteni).

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

— funkce traviciho traktu pfi zpracovani zivin

— zékladni metabolismus bilkovin, sacharidu a tuka

— energeticky metabolismus organismu

— specifické Zivinové a energetické potieby ve vybranych fyziologickych stavech
— hormonalni regulace ve vztahu k piijmu stravy a metabolismu zivin

Odborné dovednosti:

— vysvétlit roli Zivin v metabolismu

— poukazat na faktory ovliviiujici vyuzitelnost Zivin v organismu

— navrhnout a zdivodnit Gpravu stravy ve specifickych fyziologickych situacich
— vysvétlit roli Zivin v souvislosti s onemocnénim

— posoudit pozitiva a negativa sou¢asnych vyzivovych trendt

Metody vyuky

Metody a pristupy pouzZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologické (vyklad, ptednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem (ucebnici,
knihou)

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza jiné pisem. prace studenta (kazuistika, denik, plan ...), Didakticky test, Ustni zkouska, Zndmkou
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Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ucebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitatové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiali slouzi Moodle, pro komunika¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studenti.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

ZLATOHLAVEK, L. Klinické dietologie a vyZiva. 2. rozs. vyd. Medicus. Praha: Current media, 2019. ISBN 9788088129448.
KOHOUT, P., HAVEL, E., MATEJOVIC, M., SENKYRIK, M. (Ed.) Klinick4 vyziva. Praha: Galén, 2021. ISBN 978-80-7492-
555-9.

BERDANIER, C.D., BERDANIER, L. Advanced Nutrition: Macronutrients, Micronutrients, and Metabolism. 3rd Ed. Boca
Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2021. ISBN 978-0-367-55458-3.

DUDEK, S.G. Nutrition Essentials for Nursing Practice. 9th Ed. Philadelphia: Wolters Cluwer, 2022. ISBN 9781975172794,

Doporuéena literatura:

SVACINA, S., MULLEROVA, D., BRETSNAJDROVA, A. Dietologie pro lékate, farmaceuty, zdravotni sestry a nutri¢ni
terapeuty. 2. upr. vyd. Lékarské repetitorium. Praha: Triton, 2013. ISBN 9788073876999.

ROUBIK, L. Moderni vyziva ve fitness a silovych sportech. Praha: Erasport, 2018. ISBN 978-80-905685-5-6.

WHITNEY, E.N., ROLFES, S.R., MAIER, H.M. Understanding Nutrition. 17th Ed. Australia: Cengage, 2025. ISBN 978-0-
357-97427-8.

BROWN, J.E., LECHTENBERG, E., SPLETT, P.L., STANG, J., WONG, R. et al. Nutrition Through the Life Cycle. 8th Ed.
Australia: Cengage, 2024. ISBN 978-0-357-73042-3.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu ICT v gastronomii a vyZivé clovéka

Typ predmétu povinny doporuceny roc¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 28p+28s+0l [ hod. |56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky prednasky, seminare

Forma zpiusobu ovéreni vysledki uéeni a | Klasifikovany zapocet:

dalsi pozadavky na studenta - povinna aktivni ucast na seminafich (alespon 80 %),

- uspésné absolvovani zapoctového testu minimalné na 50 % z moznych bodl a na
jeho zaklad¢ Wistni dopliikové zkouseni.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

doc. Ing. Martin Adamek, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s vyuzitim informacnich a komunikacnich technologii (ICT) v oblasti managementu v
gastronomii a vyzivé ¢lovéka. Aplikace ICT v gastronomii znamena vyuziti informacnich a komunika¢nich technologii pro
zlepSeni a zefektivnéni procesti v oblasti stravovani a pohostinstvi. To zahrnuje Sirokou S$kalu aplikaci — od online
objednavkovych systému a digitalnich menu po pokrocilé systémy tizeni skladd, sledovani vyzivovych hodnot a personalizované
marketingové strategie. V modernim gastronomickém provozu hraji ICT klicovou roli nejen v provozni efektivité, ale i v oblasti
vyzivy, bezpecnosti potravin a komunikace se zadkaznikem. Studenti ziskaji pfehled o technickém vybaveni, softwarovych
nastrojich a digitalnich systémech pouzivanych v gastronomickych provozech, pfi planovani vyzivy a pfi zpracovani odbornych
dat. Diraz je kladen na schopnost zpracovavat, interpretovat a prezentovat data, véetné vyuZziti umélé inteligence (Al) pro analyzu
informaci a podporu samostatného feseni problematiky v praxi. Soucasti vyuky je také pfiprava na psani odbornych textd, véetné
dodrzovani citaénich norem (napt. CSN ISO 690), zakladi typografie a prezentagnich dovednosti. Obsah pFedmétu tvo¥i tyto
tematické celky:

— Uvod do ICT v gastronomii a vyzivé ¢lovéka.

— Digitalni nastroje pro fizeni gastronomickych provozu.

— Online objednavkové systémy a digitalni menu.

— Systémy fizeni skladovych zasob a logistiky.

— ICT v planovani vyzivy a sledovani nutri¢nich hodnot.

— Bezpecnost potravin a hygienické standardy v digitalnim prostiedi.

— Moderni nastroje k posuzovani bezpecnosti a kvality potravinarskych vyrobku.

— Komunikaéni technologie v gastronomii.

— Vyuziti ICT pfi zpracovani dat v gastronomii a vyzive.

— Vyuziti umélé inteligence (AI) v gastronomii.

— ICT podpora v oblasti vizualizace dat a prezentace vysledkt odborné prace.

— Vyuziti ICT pfti formalnich upravach odbornych textu.

— Vyuziti ICT pfi pfipravé odborného textu.

— ICT podpora odborné praxe a samostatného feseni problémil — dokumentace praxe, digitalni portfolio, reflexe a sebehodnoceni.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit vyznam ICT v oblasti gastronomie a vyzivy ¢loveéka

— popsat zakladni typy softwarovych nastrojii pouzivanych v gastronomickych provozech
— charakterizovat digitalni systémy pro fizeni zasob, objednavek a vyzivovych hodnot

— objasnit principy bezpe¢né komunikace a ochrany dat v gastronomii

— vysvétlit moznosti vyuziti umélé inteligence (Al) pro analyzu dat a podporu rozhodovani
— objasnit zasady prezentace odbornych vysledkt v gastronomii a vyzive

Odborné dovednosti:

— aplikovat ICT néstroje pii feseni praktickych ukolt v gastronomii a vyzive

— zpracovat a interpretovat odborna data pomoci ICT nastroji

— vyuzivat nastroje umélé inteligence pro analyzu informaci a navrh feSeni

— prezentovat vysledky odborné prace pomoci vhodnych vizualizacnich nastroj

— diskutovat o moznostech vyuziti ICT v gastronomické praxi a navrhovat inovace
— reflektovat vlastni odbornou praxi a dokumentovat ji pomoci digitalnich néstroja
— zaujmout stanovisko k pfednesenym informacim a diskutovat o nich

Metody vyuky
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Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologicka (vyklad, ptednaska, instruktdz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Analyza prezentace, Analyza
textu, Metody prace s textem (ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Cviceni na pocitaci, Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace
studenttl, Praktické procviCovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykoni studenta, Didakticky test, Ustni zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prosttedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentaéni techniky,
materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ucebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéZ vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni riiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialt slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a desktopova feseni studentt.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

SMETANA, F., KRATKA, E. Podnikéani v hotelnictvi a gastronomii: pro stfedni a vyssi hotelové $koly. Praha: Fortuna, 2009.
ISBN 9788073730543.

SKALSKA, H. Aplikovana statistika. 1. vyd. Hradec Kralové: Gaudeamus, 2013. 233 s. ISBN 978-80-7435-320-8.

SHUKLA, A.K. Food Quality Analysis: Applications of Analytical Methods Coupled with Artificial Intelligence. Amsterdam:
Academic Press, 2023. ISBN 9780323959872.

ZAHOOR, 1., WANI, S.A., GANAIE, T.A. (Eds.) Artificial Intelligence in the Food Industry: Enhancing Quality and Safety.
Boca Raton: CRC Press, 2025. ISBN 978-1-032-63360-2.

KRCAL, M. Citaéni privodce: norma CSN ISO 690:2022: nové verze z roku 2022. 2. vyd., upravené dle nové normy. Brno:
Citace.com, 2024. ISBN 978-80-88230-02-1.

Vzhledem K rychlému vyvoji technologii v této oblasti bude vyuzito dostupné literatury v aktualné daném case.

Doporuéena literatura:

ANANDHARAMAKRISHNAN, C., MOSES, J.A. (Eds.) Emerging Technologies for the Food Industry. Volume 1:
Fundamentals of Food Processing Technology. 1st Ed. Boca Raton: Apple Academic Press, 2024. Dostupné z:
https://doi.org/10.1201/9781003413592.

SHUKLA, A.K. (Ed.) Al Applications in Food Processing and Packaging. Cambridge: Royal Society of Chemistry, 2025. ISBN
978-1-83767-427-5. Dostupné z: https://doi.org/10.1039/9781837679119-FP001.

HRUBY, S. Vyziva v kostce. Praha: Grada, 2015. ISBN 978-80-247-5251-3.

KUDEROVA, L. Nauka o vyzivé. Praha: Fortuna, 2010. ISBN 978-80-7373-078-1.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Monitoring vyZivy a nutri¢ni poradenstvi

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS

Rozsah studijniho piedmétu 28p+14s+141 [ hod. |56 kreditii |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet, zkouska Forma vyuky prednasky, seminaie,
laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledku uceni a | Zapocet: povinna min. 80% ucast na seminafich a laboratornich cviCenich,
dalsi pozadavky na studenta vypracovani protokolt: kalkulace pokrmi, navrh, vyhodnoceni a optimalizace
jidelnicku pro vybranou fyziologickou skupinu.

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

Garant predmétu Ing. Helena Velichova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100% p
Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s problematikou vyzivy populace a populacnich skupin. Pozornost je zaméfena na zakladni
slozky potravy, jejich upravu pred konzumaci a vlivim pilsobicim na jejich nutri¢ni hodnotu. Témata cili i na aktivni piistup
k ochrang vlastniho zdravi, vedou k podpote vybéru vhodnych potravin a ukazuji na ptimy vztah vyzivy a zdravi. Studenti ziskaji
znalosti o vyzivovych doporucenich, sestavi a vyhodnoti jidelnicky pro vybrané fyziologické skupiny osob nutricné a
energeticky. Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:

— Zékladni terminologie.

— Vyziva obyvatelstva CR, sou¢asny stav.

— Hodnoceni vyzivového stavu populace.

— Referen¢ni hodnoty pro piijem zivin.

— Vyzivova doporuceni, vyzivova politika.

— Nevyvazenost pfijmu a vydaje energie.

— Glykemicky index a glykemicka naloz.

— Zasady racionalni vyzivy.

— Vyziva v prevenci poruch zdravi.

— Planovani vyzivy jednotlivce a fyziologickych skupin.

— Nutri¢ni a ekonomické hodnoceni vyzivy.

— Ztraty na potravinach.

— ZvySeni vyzivové hodnoty stravy.

— Znaceni potravin, zdravotni tvrzeni, dopliiky stravy.

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

— popsat uroveii vyzivy obyvatelstva CR

— uvést vyzivova doporuceni pro jednotlivé populacni skupiny

— definovat referenc¢ni hodnoty pro piijem zivin

— vysvétlit postup pii planovani a hodnoceni vyzivy

— popsat pfimou souvislost mezi vyzivou a zdravim

Odborné dovednosti:

— sestavit a vyhodnotit osobni jidelni¢ek v programu NutriPro

— navrhnout, sestavit, vyhodnotit nutri¢né a energeticky jidelni¢ek pro jednotlivé populaéni skupiny (dle pohlavi, véku, zatéze)
v programu NutriPro

— optimalizovat jidelni¢ky v programu NutriPro

— podporovat vybér vhodnych potravin v raciondlnim stravovacim rezimu

— stanovit pomoci kalkulace naklady na porci jednotlivych pokrmi

Metody vyuky

Metody a pristupy pouzZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Monologicka (vyklad, prednaska, instruktaz)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Praktické procvic¢ovani, Individudlni prace studentti

Ocdekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
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Analyza jiné pisem. prace studenta (kazuistika, denik, plan ...), Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prosti‘edky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni ucebni pomticky, zejm. dataprojekce,
on-line néastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiali slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studenti.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Spole¢nost pro vyzivu. Referenéni hodnoty pro piijem zivin. 3. vyd. Praha: Vyzivaservis, 2019. ISBN
978-3-86528-148-7.

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

BERDANIER, C.D., DWYER, J.T., HEBER, D. Handbook of Nutrition and Food. 3rd Ed. Boca Raton: CRC Press, 2013. ISBN
978-1466505711.

ELIA, M. et al. Clinical Nutrition. 2nd Ed. The Nutrition Society Textbook Series. Chichester: Wiley-Blackwell, 2013. ISBN
978-1405168106.

Doporucena literatura:

PANEK, J., POKORNY, J., DOSTALOVA, J.Ziklady vyzivy a vyzivova politika. Praha: VSCHT, 2007. ISBN
9788070804681.

CLARK, N. Sportovni vyziva. 4. dopl. vyd. Praha: Grada, 2020. 448 s. ISBN 978-80-271-1030-8.

DUNFORD, M., DOYLE, J.A. Nutrition for Sport and Exercise. 5th Ed. Australia: Cengage Learning, 2022. ISBN 978-0-357-
44815-1.

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

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Podnikatelské aktivity ||

Typ predmétu povinny doporuceny roc¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu 14p+14s+0l  [hod. [ 28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zkouska Forma vyuky prednasky, seminare

Forma zpiisobu ovéreni vysledki uceni a | Min. 80% aktivni G¢ast na seminafi, vypracovani seminarni prace, ovéteni znalosti
dalsi poZadavky na studenta pisemnou formou — pisemna zkouska (min. uspéSnost 65 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucéujici

doc. Ing. Petr Novak, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s podnikatelskym prostiedim v Ceské republice a v Evropské unii. Studenti ziskaji zakladni
znalosti z oblasti podnikani, zakladani vlastnich podnikatelskych subjektu a fizeni takto vzniklych subjekti. Budou se orientovat
v problematice tvorby podnikatelského planu, pravnim minimu pro zalozeni a vznik firmy, a to jak fyzické osoby, tak pravnické
osoby. Budou dale znat zakladni ekonomické vazby a fungovani firem. Studenti budou schopni vytvofit si vlastni podnikani,
zalozit vlastni podnikatelsky subjekt a spocitat jeho ekonomickou efektivnost. Obsah piedmétu tvoii tyto tematické celky:

— Uvod do podnikéni, podnikatelské prostiedi.

— Podnikatelské prostiedi v Evropské unii.

— Pravni aspekty podnikani a pravni formy podnikani v CR.

— Zivotni cyklus podniku, vznik a zanik podniku.

— Zivnostenské pravo.

— Zalozeni fyzické a pravnické osoby.

— Podpora podnikani.

— Zéklady podnikové ekonomiky.

— Rizeni nékladd, vynost a vysledku hospodaten.

— Majetkova a kapitalova struktura podniku.

— Zéklady financi a finanéniho fizeni v podniku.

— Danové aspekty v podnikani.

— Tvorba podnikatelského planu.

— Bankovni soustava a pojistovny v Ceské republice.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— ptehled o zdkladnim fungovani hospodaftstvi a ekonomického prostiedi

— ptehled o zakladnim legislativnim ramci fungovani ekonomickych subjektti véetné ramce danového s diirazem na podnikani a
podnikatelskou ¢innost

— ptehled o nejéastéjsich pravnich formach podnikani

— postupy aplikované pfi zahajeni a rozjezdu podnikatelské ¢innosti

— prehled zaklada fizeni a ekonomickych souvislosti podnikatelskych subjekta (firem)

Odborné dovednosti:

— porovnat pohledy rtiznych ekonomickych modell na klicové ekonomické kategorie a mechanismy v ramci ekonomického
prostiedi

— rozumét zakladnim aspektim ekonomického fizeni firem

— aplikovat spektrum zakladnich ekonomickych nastroji pro podporu manazerského rozhodovani ve firmach

— navrhnout, analyzovat a aplikovat podnikatelské business modely a vyhodnotit jejich efektivnost

— vyhodnotit a analyzovat podnikatelskou myslenku, navrhnout vlastni podnikatelsky zdmér a zalozit si vlastni firmu

Metody vyuky ‘

Metody a pFistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologické (vyklad, prednéska, instruktaz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Individudlni prace studentd, Tymova
prace

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza seminarni prace, Piiprava a pfednes prezentace, Didakticky test, Pisemné zkouska, Znamkou
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Pouzivané didaktické prosti‘edky

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

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohleditujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura: .

HUCKA, M., CVANCAROVA, Z., FRANEK, J. Zaklady podnikani a podnikatelsky proces. Finanéni fizeni. Praha: Grada
Publishing, 2021. ISBN 978-80-271-3041-2. 5 )

MARTINOVICOVA, D., KONECNY, M., VAVRINA, J. Uvod do podnikové ekonomiky. 1. vyd. Praha: Grada Publishing,
2014. 208 s. ISBN 978-80-247-5316-4.

ONDREJ, J. Zahajeni podnikani: (pravni, ekonomické, dafiové, ucetni aspekty). 2. vyd. Praha: Wolters Kluwer, 2022. 289 s.
Pravo prakticky. ISBN 978-80-7676-445-3.

SYNEK, M., KISLINGEROVA, E. a kol. Podnikova ekonomika. 6. pieprac. a dopl. vyd. Praha: C. H. Beck, 2015. ISBN
9788074002748.

MOSEY, S., NOKE, H., KIRKHAM, P. Building an Entrepreneurial Organisation. London: Routledge, Taylor & Francis Group,
2017. 138 s. Routledge Masters in Entrepreneurship. ISBN 978-1-138-86113-8.

Doporucena literatura:

SRPOVA, J., REHOR, V. a kol. Zaklady podnikani: teoretické poznatky, ptiklady a zkuSenosti ¢eskych podnikateld. 1. vyd.
Praha: Grada, 2010. 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5.

SYNEK, M. a kol. ManaZerska ekonomika. 5. vyd. Praha: Grada, 2011. 480 s. ISBN 978-80-247-3494-1.

JANATKA, F. Podnikani v globalizovaném svété. Praha: Wolters Kluwer, 2017. 336 s. ISBN 978-80-7552-754-7.
ZAPLETALOVA, S. Podnikani malych a stfednich podnikii na mezinarodnich trzich. 1. vyd. Praha: Ekopress, 2015. 177 s.
ISBN 978-80-87865-16-3.

Zéakon €. 89/2012 Sb., Obcansky zakonik v platném znéni.

Zéakon €. 90/2012 Sb., Zakon o obchodnich spole¢nostech a druzstvech (zakon o obchodnich korporacich) v platném znéni.
FILLIS, I., TELFORD, N. (Eds.) Handbook of Entrepreneurship and Marketing. Cheltenham, UK: Edward Elgar Publishing,
2022. xix, 456 s. ISBN 978-1-78536-458-7.

JOHN, V. How to Run a Business without Risk: The Truth Revealed about Business Risk: Ten Interviews with Experienced
Entrepreneurs and Advisors. London: Meriglobe Business Academy, 2017. 247 s. ISBN 9781911511144,

SHELTON, H. The Secrets to Writing a Successful Business Plan: A Pro Shares a Step-by-Step Guide to Creating a Plan that
Gets Results. Upd. and Exp. Ed. Rockville: Summit Valley Press, 2017. 312 s. ISBN 978-0-9899460-3-2.

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Seminaf k diplomové praci

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+14s+0l | hod. |14 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet Forma vyuky seminare

Forma zpiisobu ovéreni vysledku uceni a | Pro udéleni zapoctu je nutné absolvovat min. 80 % dochéazky, odevzdat seznam
dalsi pozadavky na studenta literatury pouzité v diplomové praci a predstavit teoretickou ¢ast diplomové prace
formou oralni presentace.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucéujici

prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je studenty pfipravit na praktické problémy pii zpracovani diplomové prace. Seminafe se zaméetuji zejména
nejen na formalni pisemnou ¢ast prace, ale také na obecné zpracovani vyslednych dat a zvySeni Girovné prezentac¢nich schopnosti.
Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do diplomové préce, ptiprava referse na zadané téma.

— Vybér relevantnich zdroju, jejich pouzivani a vyhledavani.

— Databaze a knihovny.

— Zpusoby citace literarnich zdroji — Givod a zasady pfi tvorbé citaci.

— Priklady citaci — kniha, ¢lanek v ¢asopisu, ¢lanek ve sborniku aj.

— Skladba prace a obsah teoretické ¢asti.

— Experimentalni ¢ast a jeji obsah.

— Popis vysledku a jejich diskuze.

— Zavér a jeho tvorba.

— Tvorba prezentace prace.

— Doporuceni pro vlastni prezentaci.

— Zpusob zpracovani experimentalnich dat.

— Uvod do statistického vyhodnoceni.

— Zékladni metody statistického vyhodnoceni.

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

— popsat formalni pravidla zpracovani diplomové prace

— definovat spravnou strukturu diplomové prace a pravidla pro jeji vypracovani
— popsat pravidla citovani zdroji v seznamu literatury i v textu

— charakterizovat zpracovani a vyhodnoceni experimentalnich dat

— prokazat znalost odborné terminologie v daném oboru

Odborné dovednosti:

— vyhledat relevantni odborné zdroje v ramci feSeni dané problematiky
— vypracovat literarni reSersi

— zpracovat seznam literarnich referenci podle aktudlni normy

— zpracovat a statisticky zhodnotit vysledky experiment

— prezentovat ziskané vysledky ve formé Ustni prezentace

Metody vyuky |

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologické (vyklad, prednéaska, instruktdz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosazeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Individudlni prace studentl, Analyza prezentace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
ReserSe, Zpracovani prezentace, Pfiprava a piednes prezentace, Analyza vykont studenta

Pouzivané didaktické prostiredky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uéeben a laboratoii a moderni u¢ebni pomucky, zejm. dataprojekce,
on-line néstroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni rtiznorodych vyukovych materiali a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiald slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feSeni studenta.

Studijni literatura a studijni pomicky

Povinna literatura:

Odborna literatura dle doporuéeni vedouciho prace.

Platné ptedpisy UTB ve Zlin¢ pro vypracovani diplomové prace.

Sablona UTB ve Zlin& pro vypracovani diplomové prace.

MELOUN, M., MILITKY, J. Kompendium statistického zpracovani dat. Praha: Karolinum, 2012. ISBN 9788024621968.
KRCAL, M. Citaéni privodce: norma CSN ISO 690:2022: nova verze z roku 2022. 2. vyd., upravené dle nové normy. Brno:
Citace.com, 2024. ISBN 978-80-88230-02-1.

GLASMAN-DEAL, H. Science Research Writing: For Native and Non-native Speakers of English. 2nd Ed. New Jersey: World
Scientific, 2020. ISBN 9781786348340.

HANGANU-BRESCH, C., FLAHERTY, K. Effective Scientific Communication: The Other Half of Science. New York: Oxford
University Press, 2020. ISBN 978-0-19-064681-3.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni vedouciho prace.

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

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

BURGET, E., KUDLAC, A.K.K. Odborny text a prace s prameny. Praha: VSKK, 2021. ISBN 978-80-88431-02-2.
BUDIKOVA, M., KRALOVA, M., MAROS, B. Priivodce zékladnimi statistickymi metodami. Praha: Grada, 2010. ISBN 978-
80-247-3243-5.

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

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

Informace ke kombinované nebo distan¢ni formé

Rozsah konzultaci (sousti‘edéni) | | hodin

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

Nizeyv studijniho predmétu Seminai k odborné praxi II

Typ predmétu povinny doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho piedmétu Op+14s+0l | hod. |14 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet Forma vyuky seminare

Forma zpiusobu ovéreni vysledki uéeni a | Povinna aktivni u¢ast na seminaii min. 80 %.
dalsi pozadavky na studenta Predstaveni problematiky a pribézného stavu feseni realizované odborné praxe
formou prezentace s diskusi (zahrnuje ptipravu, odevzdani a obhajeni ppt
prezentace v pozadovaném rozsahu a kvalité).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je podpora studenti v prubéhu realizace odborné praxe a rozvoj jejich dovednosti a kompetenci. Studenti sdileji
nové znalosti, zkusenosti a feSeni moznych problému v ramci dosavadni praxe, a tim se zdokonaluji a pfipravuji na skutecnosti,
které je mohou v ramci praxe potkat. Diiraz je kladen zejména na aspekt dodrZzovani bezpe¢nosti prace v potravinarském podniku,
hygieny prace, osobni hygieny pfi praci s potravinami a na zasady chovani na pracovisti, kde odborné praxe probihaji. Doplnéni
a aktualizace zaméfeni seminafe V souladu se zajisténim soudobosti bude odrazet aktualni vyvoj v oboru — napf. zmény
Vv legislativé, ekonomicka narocnost provozovani gastronomické praxe, nové poznatky a trendy v oblasti gastronomie,
hotelového managementu a vyzivy atd. — a dle moZnosti miZze zahrnovat u¢ast odbornika z praxe nebo exkurzi.

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

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

— orientovat se v zékladnich informacich o odborné praxi

— definovat a vysvétlit pravidla osobni hygieny pii praci s potravinami

— definovat a vysvétlit pravidla bezpecnosti prace v gastronomickych provozech

— vysvétlit zékladni pojmy z oblasti psani odbornych texti

— charakterizovat zakladni pravidla a techniky pro prezentovani vysledkii odborné prace

Odborné dovednosti:

— aplikovat zakladni informace a pokyny k organizaci odborné praxe

— aplikovat pravidla osobni hygieny pti praci s potravinami

— aplikovat pravidla a pokyny zakladd bezpecnosti prace v gastronomickych provozech
— prezentovat ziskané dovednosti z odborné praxe

— zaujmout stanovisko k prednesenym informacim a diskutovat o nich

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologicka (vyklad, prednaska, instruktdz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Analyza prezentace, Analyza
textu, Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Exkurze

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace studentu,
Sebereflexe, Exkurze

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Piiprava a piednes prezentace, Analyza prezentace studenta, Rozhovor

Pouzivané didaktické prostredky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostiedky vypodetni a prezenta¢ni techniky,
materidlni vybaveni posluchéaren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoii a moderni ucebni pomiicky, zejm. dataprojekce,
on-line néstroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialtl slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pripojeni zohlediujici mobilni a desktopova feSeni studenti.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

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

GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 978-0470197523.

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.

MCcGEE, H. Keys to Good Cooking: A Guide to Making the Best of Foods and Recipes. New York: Penguin Press, 2010. xiX,
553 s. ISBN 978-1-59420-268-1.

Doporucena literatura:

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

VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Gastronomie. Divec: R plus, 2019. ISBN 9788090409361.
MAINCENT-MOREL, M. The French Chef Handbook: La Cuisine de Référence. New York: Editions BPI, 2010. 1208 s. ISBN
978-2-85708-695-6.

MCcGEE, H. On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. New York: Scribner, 2004. 884 s. ISBN 978-0-684-
80001-1.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazev studijniho predmétu Odborna praxe II

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho piedmétu | hod. [ 80 krediti |6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet Forma vyuky odborna praxe

Forma zpiisobu ovéreni vysledku uceni a | Zapocet udélen po realizaci odborné praxe (100% povinna ucast) zakoncené
dalsi pozadavky na studenta zpracovanim a odevzdanim ,,Zpravy z odborné praxe™ v poZzadovaném rozsahu a
kvalité, v¢etné ,,Vykazu odborné praxe* a ,,Vyjadieni organizace k praxi“. Dalsi
aktualizované pokyny, které souvisi s vykonem odborné praxe, budou dostupné na
internetovych strankach fakulty a v karté predmétu v Portalu IS/STAG, pripadné
jinym, pro studenty pfistupnym, zptsobem.

Garant predmétu doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu 100%
Vyucujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

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

Zékladem tohoto pfedmétu je absolvovani odborné praxe ve vybrané organizaci, kde se student aktivné zapojuje do feSeni
konkrétnich praktickych situaci. V ramci praxe se student seznamuje s provozem daného zafizeni a podili se na ¢innostech
souvisejicich s vyzivou Cloveéka. Podle zaméteni organizace a zadani muze jit napiiklad o pripravu pokrmd, sestavovani a
planovani jidelnich listkli, organizaci cateringovych sluzeb, provozni Cinnosti, vedeni dokumentace, spolupraci na tvorbe
provoznich smérnic, kontrolu dodrzovani hygienickych a nutri¢nich standard nebo zapojeni do planovani a fizeni provozu.
Soucasti odborné praxe miize byt feseni zadanych kol nebo ptiprava podkladi pro vypracovani diplomové prace.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit zakladni principy fungovani provozu s ohledem na typ gastronomického zatizeni, kde vykonaval odbornou praxi
— popsat zpusoby feSeni konkrétnich praktickych situaci v ramci daného provozu

— definovat vzajemné vazby mezi jednotlivymi ¢astmi provozniho systému

— objasnit propojeni teoretickych poznatki s praktickymi dovednostmi ziskanymi béhem praxe

— popsat zakladni prvky organizacni struktury a fizeni provozu v kontextu vyzivovych sluzeb

Odborné dovednosti:

— uplatnit pravidla bezpecnosti prace specificka pro gastronomické provozy

— dodrzovat zasady osobni hygieny pfi manipulaci s potravinami

— fidit se pokyny a pravidly stanovenymi pro vykon odborné praxe

— aplikovat teoretické znalosti pii feSeni praktickych ukold v realném provozu

— aktivn€ se zapojovat do feseni konkrétnich situaci v ramci odborné praxe

— reflektovat priibéh a prinos absolvované praxe a formulovat vlastni stanovisko

— prezentovat ziskané zkuSenosti a dovednosti z odborné praxe, v¢etné piipadnych navrhi na zlepSeni

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Individuélni prace studentti, Nacvik pohybovych a pracovnich dovednosti, Pozorovani, ReSeni situacnich problematik — uceni
se Vv situacich, Zazitkova (sebezkusenostni), Exkurze

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem predmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykoni studenta, Analyza jiné pisem. prace studenta (kazuistika, denik, plan ...)

Pouzivané didaktické prostiedky
Pii vyuce budou primarné pouzity prostfedky u smluvné domluvenych partnert.
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Nedilnou soucasti vyuky je pribézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néstroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v pripadech distan¢ni vyuky — slouzi ke sdileni riznorodych vyukovych materiald a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialt slouzi Moodle, pro komunika¢ni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pripojeni zohlediujici mobilni a desktopova feSeni studenti.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

Individualni literatura dle doporuceni poskytovatele praxe.

GISSLEN, W. Professional Cooking. Hoboken: John Wiley and Sons, 2011. ISBN 978-0470197523.

CON, F. Zafizeni provozoven v kostce. 2. vyd. Gastronomie (R plus). Divec: R plus, 2020. ISBN 978-80-904093-7-8.

Doporudena literatura:

FISERA, M. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-80-86380-78-0.

HRBKOVA, Z. Nové stolniGeni v kostce. 1. vyd. Uvaly: Ratio, 2012. ISBN 80-86351-12-2.

VODOCHODSKA, L., STEPANEK, K. Technologie v kostce. 2. vyd. Gastronomie (R plus). Divec: R plus, 2019. ISBN 978-
80-904093-6-1.

THIS, H. Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor. New York: Columbia University Press, 2006. 377 s. ISBN
978-0-231-13313-5.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | [ hodin

Informace o zptsobu kontaktu s vyucujicim

55




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

B-111 — Charakteristika studijniho predmétu

Nazev studijniho predmétu Diplomova prace

Typ predmétu povinny, PZ doporudeny ro¢nik / semestr | 2/LS

Rozsah studijniho piedmétu Op+12s5+3001 [ hod. [312 kreditii | 24

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpusob ovéieni vysledkii uc¢eni zapocet Forma vyuky seminare,
laboratorni cviceni

Forma zpisobu ovéreni vysledki uéeni a | Zapocet: seminal min. ucast 80 %, prezentace prubéznych vysledkd prace na

dalsi pozadavky na studenta seminafi, odevzdana diplomova prace nahrana v IS STAG, u které probéhla
kontrola plagiatorstvi s vysledkem, Ze se nejedna o plagiat.

Garant predmétu prof. Ing. Jiti Micek, Ph.D.

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

Vyucéujici

prof. Ing. Jifi Ml¢ek, Ph.D. (100% s)
vedouci diplomovych praci (100% I)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je pripravit studenty pro samostatnou tvurci ¢innost pii feSeni zadaného problému. Student, pod vedenim
stanoveného vedouciho, vypracuje zavéreénou diplomovou praci. Je veden k tomu, aby prokazal, ze je schopen feSit a ustné i
pisemné prezentovat dany problém, jakoz i obhajit své vlastni piistupy k feSeni, kriticky hodnotit védeckou literaturu a
experimentalni data a uplatnit znalosti ziskané béhem studia. Na seminafich probihaji i prezentace studentd, v ramci kterych se
pfipravuji na obhajobu kvalifikacni prace.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat formalni pravidla zpracovani diplomové prace

— definovat spravnou strukturu diplomové prace a pravidla pro jeji vypracovani

— definovat spravnou strukturu prezentace diplomové prace a pravidla pro jeji pfedneseni
— popsat pravidla citovani zdroji v seznamu literatury i v textu

— prokéazat znalost odborné terminologie v daném oboru

Odborné dovednosti:

— vyhledat relevantni odborné zdroje v ramci feSeni dané problematiky

— vypracovat literarni resersi

— navrhnout a provést experimenty

— zpracovat a kriticky zhodnotit vysledky a formulovat zavéry z nich plynouci
— prezentovat ziskané vysledky ve formé Gstni prezentace

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Individualni prace studentd, Laborovani, Analyza prezentace

Ocekavané vysledky uceni dosazené studiem pi‘edmétu jsou ovéiovany hodnoticimi metodami:
ReserSe, Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Rozhovor, Zpracovani prezentace, Pfiprava a ptednes
prezentace

Pouzivané didaktické prostredky

Pfi vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostfedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni techniky,
materidlni vybaveni posluchéaren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoii a moderni ucebni pomiicky, zejm. dataprojekce,
on-line néstroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace, videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucésti vyuky je pribéznad komunikace a diskuse se studenty, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné néastroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
aplikaci, které — nejen v piipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni riiznorodych vyukovych materidli a zajisténi efektivni a
flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialt slouzi Moodle, pro komunikaéni
ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pripojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feSeni studenti.
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Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho prace.

Platné predpisy UTB ve Zliné pro vypracovani diplomové prace.

Sablona UTB ve Zlin& pro vypracovani diplomové prace.

CSN. Informace a dokumentace — Pravidla pro bibliografické odkazy a citace informaénich zdroji: CSN ISO 690 (01 0197).
Praha: Ceska agentura pro standardizaci, 2022.

KAPOUNOVA, I., KAPOUN, P. Bakalaiska a diplomova prace: od zadani po obhajobu. Praha: Grada, 2017. 134 s. ISBN
9788027100798.

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

THOMAS, C.G. Research Methodology and Scientific Writing. 2nd Ed. Cham: Springer, 2021. ISBN 9783030648657.

Doporudena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni vedouciho prace.

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

Portal IVA — informa¢ni vychova na UTB ve Zliné. Dostupné z: http://iva.k.utb.cz/.

BURGET, E., KUDLAC, A.K.K. Odborny text a prace s prameny. Praha: VSKK, 2021. ISBN 978-80-88431-02-2.

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

WHEATLEY, D.N. Scientific Writing and Publishing: A Comprehensive Manual for Authors. Cambridge: Cambridge
University Press, 2021. ISBN 978-1-108-79980-5.

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

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Charakteristika povinné odborné praxe/praktické vyuky

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

Délka praxe studenta v daném podniku (organizaci) je omezena pouze minimalni vyzadovanou délkou stanovenou studijnim
planem v daném roce studia. V prvnim roce je minimalni délka odborné praxe stanovena na 160 hodin a v druhém roce na 80
hodin. Celkovy minimalni rozsah odborné praxe je 240 hodin (6 tydnt, jeden tyden odborné praxe odpovida svym rozsahem
tydenni pracovni dob¢ stanovené zakonikem prace, tj. 40 hodin/tydn¢) za celou délku studia. Diivodem zafazeni odborné praxe
do vice obdobi studia uvedeného studijniho programu je doplnéni teoretickych védomosti z daného studijniho obdobi
praktickymi zkusenostmi. Tim je dosazeno dalsiho zvyseni kvalifikace studenta.

Koncepci predmétic Odborna praxe I, II stanovuje garant studijniho programu ve spolupraci s garantem odborné praxe, ktery
koordinuje a dohlizi na spravnost prubéhu vykonavanych praxi. Je v neustalém kontaktu jak se studenty, tak s poskytovateli
pracovnich pozic. Garant také zodpovidd za nastaveni obsahové naplné jednotlivych praxi, bezodkladné fesi piipadné
nesrovnalosti, které by mohly, vzhledem k zaméfeni studijniho programu, nastat. Pro vykon odborné praxe jsou zajisténa mista
na spolupracujicich pracovistich, jejichz seznam je uveden nize. Spoluprace s podniky je oSetfena smluvné — viz prilohy
akreditacniho spisu.

Zéakladni kritéria pro udéleni zapoctu z predméti Odborna praxe I, II jsou (podrobné viz prilohy B-III): absolvovani vybrané
praxe ve stanovené délce za dany ro¢nik studia, zpracovani a odevzdani ,,Zpravy z odborné praxe* v pozadované kvalité,
vyplnéni a odevzdani ,,Vykazu odborné praxe™ a odevzdani ,,Vyjadieni organizace k praxi“. Veskeré pokyny, pozadavky,
dokumentace a terminy (aktualizované pro konkrétni akademicky rok), které souvisi s vykonem odborné praxe, budou dostupné
na internetovych strankach fakulty, v kartdch pfedméti Odborna praxe I, II v Portalu IS/STAG nebo jinym, pro studenty
pristupnym, zpisobem.

Kromé& samotnych bloki povinné odborné praxe jsou do studijniho planu zafazeny také predméty Uvod do odborné praxe,
Seminaf k odborné praxi L, Il, jejichz cilem je pfiprava student pro absolvovani odborné praxe a jejich podpora pii pribeéhu
realizace. Studenti ziskaji informace nezbytné pro uspésné realizovani odborné praxe (zajisténi, organizace a pozadavky na
absolvovani odborné praxe, soubor pravidel chovani v jejim prubéhu, klicové znalosti a dovednosti ve vztahu pro praci s
informacemi, zasady kritického mysleni, prezentace a diskuse odborného tématu atd.). Soucasti seminait bude kontinualni sbér
zpétné vazby formou piedstaveni problematiky a pribézného stavu feseni realizované odborné praxe, kterou budou studenti
prezentovat a nasledné diskutovat.

Rozsah 6 | tydni | 240 hodin
Piehled pracovist’, na kterych ma byt odborna praxe/prakticka vyuka uskutecnovana Smluvné zajisténo
Baltaci Atrium s.r.o. ano
Baltaci Napajedla s.r.o. ano
Hotel Stara skola s.r.o. ano
HP Gastro, s.r.0. ano
HP TRONIC, s.r.0. ano
Interhotel Zlin a.s. ano
Kavarna Tovarna, s.r.o. ano
Lazné Luhacovice, a.s. ano
RIGO, s.r.o. ano
SYNOT GASTRO SLOVAKIA s.r.0., odstépny zavod ano
Véra FryStacké ano
7S REAL as. ano

Zajisténi odborné praxe/praktické vyuky v cizim jazyce (u studijnich programii uskuteciiovanych v cizim jazyce)

Zpisob reflexe odborné praxe

Student ptedklada zpravu o prubéhu a vysledcich odborné praxe. V ni se k prubéhu praxe vyjadiuje jak student, tak i pracovnik
spolupracujiciho zafizeni, ktery byl za studenta odpovédny. Blize viz Charakteristika povinné odborné praxe/praktické vyuky.
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Personalni zabezpeceni — prehled vyucujicich
Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka
Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyZiva
Prijmeni Jméno Tituly Vztah Vztah Garantovani| Odbornik
k V§* K soucasti V§* predméta |z praxe
(typ/rozsah/do kdy)| (typ/rozsah/do kdy)| ZT/PZ
Adamek Martin doc. Ing., Ph.D. pp./40/12/2025 |---
Adamkova |Anna doc. Ing. et Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/ N PZ, ZT
Bejtkovsky |Jifi Ing. Bc., Ph.D. pp./40/N ---
Buckova Martina Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/ N Pz
Buresova Iva prof. RNDr., Ph.D. pp./40/N pp./40/ N
Gal Robert Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N
Humpolicek |Petr prof. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/ N
Chovancova |Miloslava doc. Ing., CSc. pp./ 40/ N Pz
Lazarkova |Zuzana doc. Ing., Ph.D. pp./40/ N pp./40/ N
Lorencova |Eva Ing., Ph.D. pp./40/ N pp./40/ N
Miskova Zuzana Ing., Ph.D. pp./40/ N pp./40/ N Pz
Micek Jifi prof. Ing., Ph.D. pp./40/ N pp./40/ N Pz
Navratil Michal Magr. DPP bud. DPP bud. ano
Novak Petr doc. Ing., Ph.D. pp./ 40/ N
Orsavova Jana Mgr., Ph.D. pp./ 40/ N
Pachlova Vendula doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/ N
Sumczynski |Daniela prof. Ing., Ph.D. pp./ 40/ N pp./ 40/ N
Sélek Tomas prim. MUDr., Ph.D., EuSpLM | DPP bud. DPP bud. ano
Skrovénkové |Sofia doc. Ing., Ph.D. pp./ 40/ N pp./ 40/ N ZT
Velichovd  |Helena Ing., Ph.D. pp./ 40/ N pp./ 40/ N Pz

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

Prohlasujeme, Ze u pracovnikd, jejichZ pracovni smlouva je aktualné sjednana na dobu urcitou, jsme pfipraveni pracovni smlouvy
prodlouzit tak, aby po dobu platnosti akreditace bylo zajisténo odpovidajici personalni zabezpeceni studijniho programu i po
skonceni platnosti sou¢asnych smluv.

Pokud bude pracovné-pravni vztah sjednan az v budoucnu (v pfipadé schvaleni akreditace SP), uvadi se kromé typu tohoto vztahu
také zkratka ,,bud.*. Pfedpoklada se uzavieni formou DPP.
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Martin Adamek Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1973 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 do kdy |12/2025
Typ vztahu na souasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | --- rozsah do kdy |---

Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

ICT v gastronomii a vyzivé ¢lovéka (100% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2005: VUT Brno, FEKT, obor Mikroelektronika a technologie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2023 — dosud: UTB Zlin, FAI, Ustav automatizace a Fidici techniky, odborny asistent, od r. 2023 docent (pp.)
2021 —2022: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materialového inzenyrstvi, odborny asistent (pp.)
2018 —2020: UTB Zlin, Centrum polymernich systémt, externi védecky pracovnik (DPC, DPP)

2003 — 2023: VUT Brno, FEKT, Ustav mikroelektroniky, technicky pracovnik, od r. 2005 asistent, od r. 2007 odborny
asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 16 BP, 7 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
Rizeni strojii a procesi 2025 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 336 594 | neevid.
. . H-index 8/11
WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

ZVONKOVA, M., ADAMEK, M. (25%), SKOWRONKOVA, N., DLABAJA, S., MATYAS, J. et al.: Compact 3D-
printed unit for separation of simple gas mixtures combined with chemiresistive sensors. Sensors 24(13), 4391, 2024. ISSN
1424-8220. Jimp (Q2)

SEVCIKOVA, V., ADAMEK, M. (20%), SEBESTIKOVA, R., BURESOVA, 1., BURAN, M. et al.: New insights into the
comprehensive system of thermodynamic sensors and electronic nose and its practical applications in dough fermentation
monitoring. Sensors 24(2), 352, 2024. ISSN 1424-8220. Jimp (Q2)

ADAMEK, M. (30%), ZVONKOVA, M., BURESOVA, I, BURAN, M., SEVCIKOVA, V. etal.: Use of a thermodynamic
sensor in monitoring fermentation processes in gluten-free dough proofing. Sensors 23(1), 534, 2023. ISSN 1424-8220.

Jimp (Q2)

ADAMEK, M. (10%), MLCEK, J., SKOWRONKOVA, N., ZVONKOVA, M., JASSO, M. et al.: 3D Printed fused
deposition modeling (FDM) capillaries for chemiresistive gas sensors. Sensors 23(15), 6817, 2023. ISSN 1424-8220. Jimp
(Q2)

ADAMEK, M. (40%), MATYAS, J., ADAMKOVA, A., MLCEK, J., BURAN, M. et al.: A study on the applicability of
thermodynamic sensors in fermentation processes in selected foods. Sensors 22(5), 1-16, 2022. ISSN 1424-8220. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Gastronomie a vyziva

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

Typ vztahu na souasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS rozsah

typ prac. vztahu

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani

studijniho programu

Dietologie (100% p)
Odborna praxe | (100%)
Odborna praxe Il (100%)

Seminaft k odborné praxi I (100% s)
Seminaf k odborné praxi II (100% s)
Uvod do odborné praxe (100% s)

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

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny iidaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
A’nvt_ropologle potravin a Be Gastronomie a v{Ziva 175 Gay'?’nt’, Prednasejici,
VyZivy Cvidici
Bc Materialy a technologie
Y1 — Ochrana zivotniho prostiedi e
Laboratof biologie ) .| /LS | Garant, Cvi¢ici
Bc Technologie a hodnoceni
potravin
Odborna praxe I Bc Gastronomie a vyziva 1/LS | Garant, Cvi¢ici
Odborna praxe 11 Bc Gastronomie a vyziva 2/LS | Garant, Cviéici
Seminaf k odborné praxi I Bc Gastronomie a vyziva 1/LS | Garant, Vede seminaf
Seminaft k odborné praxi 11 Bc Gastronomie a vyziva 2/ZS | Garant, Vede seminaf
Seminaf k odborné praxi III | Bc Gastronomie a vyziva 2/LS | Garant, Vede seminaf
Bc Technologie a hodnoceni
Zaklady a vyvoj gastronomie | potravin Garant, Prednasejici,
NI i .| 1ZS s .
ve spolec¢nosti — Gastronomické technologie Cvicici, Vede seminar
Bc Gastronomie a vyziva
Bc Materialy a technologie
Zaklady biologie — Ochrana zivotniho prostredi 175 Garant, Prednasejici,

Bc Technologie a hodnoceni

potravin

Vede seminaf

Udaje o vzdélani na VS

2017: CZU Praha, FAPPZ, obor Zemé&délska chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

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

docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 7 BP, 9 DP.

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

Technologie potravin 2023 UTB Zlin WoS | Scopus | estatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS 551 | 1450 |neevid.
H-index

- - WoS/Scopus 12/17

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim
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ADAMEK, M., MATYAS, J., ADAMKOVA, A. (10%), MLCEK, J., BURAN, M. et al.: A study on the applicability of
thermodynamic sensors in fermentation processes in selected foods. Sensors 22(5), 1-16, 2022. ISSN 1424 8220. Jimp (Q2)

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

ADAMKOVA, A. (35%), MLCEK, J., ADAMEK, M., BORKOVCOVA, M., BEDNAROVA, M., HLOBILOVA, V.,
KNIZKOVA, I., JURIKOVA, T.: Tenebrio molitor (Coleoptera: Tenebrionidae) - Optimization of rearing conditions to
obtain desired nutritional values. Journal of Insect Science 20(5), 2020. ISSN 1536-2442. Jimp (Q2)

MLCEK, J., ADAMKOVA, A. (40%), BORKOVCOVA, M.: Zpusob ptipravy moucky z larev potemnika mou¢ného a
doplngk stravy pro specifické diety tuto moucku obsahujici. Ceska republika, UPV. Patentovy spis CZ 308422 B6 (PV
2018-712). 01.07.2020.

ADAMKOVA, A. (30%), MLCEK, J., ADAMEK, M., FISERA, M., BORKOVCOVA, M., BEDNAROVA, M.,
HLOBILOVA, V., VOJACKOVA, K.: Effect of temperature and feed on the mineral content and the content of selected
heavy metals in mealworm. Journal of Elementology 25(3), 1077-1088, 2020. ISSN 1644-2296. Jimp (Q4)

Pusobeni v zahranici

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

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

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Jiii Bejtkovsky Tituly | Ing. Bc., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | --- rozsah do kdy |---

Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Marketing a management v gastronomii / Marketing and Management in Gastronomy (40% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2013: UTB Zlin, FaME, obor Management a ekonomika, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2019 — dosud: UTB Zlin, FaME, Ustav managementu a marketingu, feditel

2016 — dosud: UTB Zlin, FaME, redaktor védeckého univerzitniho ¢asopisu Journal of Competitiveness

2007 — dosud: UTB Zlin, FaME, odborny asistent (pp.)

2012 —2018: UTB Zlin, FaME, Ustav managementu a marketingu, zastupce feditelky

2011 — 2013: Aktivné Zivotem o.p.s., lektorska a Skolici Cinnost v oblasti marketingu, managementu a fizeni lidskych
zdroju (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 47 BP, 35 DP.

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

--- - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 128 93 40

. . H-index 5/6
WoS/Scopus

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

SHAW, S., CHOVANCOVA, M., BEJTKOVSKY, J. (20%): Managing price changes: Role of consumer thinking styles
on perceived price fairness and purchase intention. Innovative Marketing 18(2), 2022. Jimp (Q3)

TA CR FW03010562 Novy SW néstroj pro on-line obchodovéni se zahrani¢im v ramci trhu EU. Hlavni fegitel, 2021-2023.

BEJTKOVSKY, J. (100%): LinkedIn, a vocational social network, as a tool for promotion in selected healthcare service
providers. Management & Marketing-Challenges for the Knowledge Society 16(3), 286-299, 2021. ISSN 1842-0206.
https://doi.org/10.2478/mmcks-2021-0017. Jimp (Q4)

SNOPEK, P., BEJTKOVSKY, J. (25%), POPOVICOVA, M., BELOVICOVA, M.: Eating and lifestyle of university
students during the worldwide Covid-19 pandemic. Clinical Social Work and Health Intervention 12(5), 87-94, 2021. Jimp

(Q4)
BEJTKOVSKY, J. (95%), COPCA, N.: The employer branding creation and HR marketing in selected healthcare service
providers. Management & Marketing-Challenges for the Knowledge Society 15(1), 95-108, 2020. ISSN 1842-0206. Jimp
(Q4)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Martina Buckova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Metabolické procesy v organizmu (90% p)

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

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

Bc Technologie a hodnoceni | 1/LS
potravin

— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana Garant, Prednasejici,
mikrobiologie Cvicici, Vede seminaf
— Technologie potravin
Bc Materialy a technologie 3/LS
— Ochrana zivotniho prostiedi

Uvod do biotechnologii

Garant, Prednasejici,

Vyziva a dietologie Bc Gastronomie a vyziva 2/LS Vede semindf

Garant, Prednasejici,

Vyziva a stravovani ¢lovéka | NMgr Technologie potravin 2/ZS Vede semindf

Bc Technologie a hodnoceni
potravin 3/75 Garant, Pednasejict,
— Gastronomické technologie Vede seminaf

— Technologie potravin

Vyziva Cloveéka

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

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

2005-2011: Vyzkumny ustav vodohospodatsky T. G. Masaryka, v.v.i. Praha, koordinator pro mezilaboratorni porovnavani
zkousek (pp.)

2004 —2005: HACH LANGE s.r.0., regionalni zastupce pro prodej laboratorni a procesni techniky (pp.)
2001 —2004: Earth Resources, s.r.o0., regionalni zastupce pro prodej laboratorni techniky (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 11 BP, 8 DP.

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

- - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 129 198 | neevid.

- . H-index 5/7
WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalSi tvircéi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

NEKVAPIL, J., VILISOVA, K., PETRIK, Z., YALCIN, E., FISERA, M., GAL, R., SALEK, R.N., MRAZKOVA, M.,
BUCKOVA, M. (10%), SUMCZYNSKI, D.: The ICP-MS study on the release of toxic trace elements from the non-cereal
flour matrixes after in vitro digestion and metal pollution index evaluation. Foods 14, 1350, 2025.
https://doi.org/10.3390/foods14081350. Jimp (Q1)
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NEKVAPIL, J.,, SUMCZYNSKI, D., SALEK, R.N., BUCKOVA, M. (15%): The release of organic acids and low
molecular weight carbohydrates from Matcha tea after in vitro digestion. Nutrients 16, 4058, 2024.
https://doi.org/10.3390/nu16234058. Jimp (Q1)

VALSIKOVA-FREY, M., MLCEK, J., BUCKOVA, M. (20%), ADAMKOVA, A., ADAMEK, M., JURIKOVA, T.:
Influence of varieties and mulching on the quality and quantity of vegetable pepper yield. Horticulturae 8(11), 1035, 2022.
ISSN 2311-7524. Dostupné z: https://www.mdpi.com/2311-7524/8/11/1035. Jimp (Q1)

MLCEK, J., ADAMEK, M., ADAMKOVA, A., MATYAS, J., BUCKOVA, M. (5%), MRAZKOVA, M., VICHA, R.,
VYCHODIL, R., KNIZKOVA, 1., VOLEK, Z.: Feed parameters influencing the breeding of mealworms (Tenebrio molitor).
Sustainability (Switzerland) 13(23), 12992, 2021. ISSN 2071-1050. https://doi.org/10.3390/5u132312992. Jimp (Q2)

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

(Q2)

Puasobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Iva BureSova Tituly | prof. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1971 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy |N

Typ vztahu na souasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Produkce potravin rostlinného puvodu (100% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemé&d¢lskych materialt a
produktd, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2009 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2014 docent, od r. 2025 profesor (pp.)

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

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

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 9 BP, 26 DP, 4 DisP.

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

Zpracovani zemédé€lskych produkti 2014 SPU Nitra, SR WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 414 588 | neevid.
. . , H-index

Technologie potravin 2024 UTB Zlin WoS/Scopus 11/13

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

BURESOVA, 1. (40%), SEBESTIKOVA, R., SEBELA, J., ADAMKOVA, A., ZVONKOVA, M., SKOWRONKOVA,
N., MLCEK, J.: The effect of inulin addition on rice dough and bread characteristics. Applied Sciences 14, 2882, 2024. Jimp

(Q2)
BURESOVA, 1. (60%), LULLIEN-PELLERIN, V., CERVENKA, L., MLCEK, J., SEBESTIKOVA, R., MASARIKOVA,

L.: The comparison of the effect of flour particle size and content of damaged starch on rice and buckwheat slurry, dough,
and bread characteristics. Foods 12, 2604, 2023. Jimp (Q1)

BURESOVA, L. (70%), CERVENKA, L., SEBESTIKOVA, R., AUGUSTOVA, M., JAROSOVA, A.: Applicability of
flours from pigmented and glutinous rice in gluten-free bread baking. Foods 12, 1324, 2023. Jimp (Q1)

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

HRIVNA, L., MACHALKOVA, L., BURESOVA, I. (25%), NEDOMOVA, S., GREGOR, T.: Texture, color, and sensory
changes occurring in chocolate bars with filling during storage. Food Science & Nutrition 9(9), 4863-4873, 2021. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Souéast vysoké Skoly Fakulta technologickd

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Robert Gal Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Produkce potravin Zivocisného ptavodu (50% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2001: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédé€lskych materiala a
produktd, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

09/2008 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent, od 06/2022 feditel ustavu (pp.)
2001 — 2008: RACIOLA — JEHLICKA s.1.0., technolog, vedouci vyroby, vyrobni feditel (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 20 BP, 22 DP.

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

- - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konno na VS 317 145 30

. . H-index 11/8
WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

SISKA, L., GAL, R. (20%), STEFUNKO, F., POLASEK, Z., LAZARKOVA, Z., PETOVA, M., TVRDON Z., SALEK,
R.N.: Quality evaluation of chicken liver paté affected by algal hydrocolloids addition: A textural and rheological approach.
Animals 14(18), 2024. ISSN 2076-2615. Jimp (Q1)

GAL, R. (30%), CMIKOVA, N., KACANIOVA, M., MOKREIJS, P.: Sage essential oil as an antimicrobial agent against
salmonella enterica during beef sous vide storage. Foods 12(22), 2023. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

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

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

GAL, R. (25%), ZAPLETAL, D., JAKESOVA, P., STRAKOVA, E.: Proximate chemical composition, amino acids profile
and minerals content of meat depending on carcass part, sire genotype and sex of meat rabbits. Animals 12(12), 1537, 2022.
Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

2019: Slovenska polnohospodarska univerzita v Nitre, Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva + AGROBIOTECH Nitra,
SR, prednaskovy a vyzkumny pobyt (5 tydnit)
2009: AZABU University, Sagamihara, Japonsko, lektor (5 tydnl1)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Petr Humpolicek Tituly | prof. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Anatomie a fyziologie ¢lovéka (100% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2007: MENDELU Brno, AF, SP Zootechnika, obor Obecna zootechnika, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2007 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2013 docent, od r. 2017 vedouci vyzkumné skupiny ,,Biomaterialy*,
od r. 2020 profesor (pp.)

2024 — dosud: UTB Zlin, prorektor pro tvarci ¢innosti
2011 — 2024: UTB Zlin, FT, prodékan pro tvir¢i ¢innosti

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 7 BP, 10 DP, 5 DisP.

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

Genetika zivoéichd 2013 MENDELU Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 3560 | 3610 | neevid.
. T , H-index

Technologie makromolekuléarnich latek | 2020 UTB Zlin WoS/Scopus 31/31

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

SKOPALOVA, K., BUBANJA, I.N., STANISAVLIEV, D., HUMPOLICEK, P. (20%), et al.: The effect of synthesis
method and oxidizing agent on cytotoxicity and ecotoxicity of polyaniline. Synthetic Metals 301, 2024. DOI:
10.1016/j.synthmet.2023.117515. Jimp (Q1)

KORABKOVA, E., KASPARKOVA, V., VASICEK, O., HUMPOLICEK, P. (20%), et al.: Pickering emulsions as an
effective route for the preparation of bioactive composites: A study of nanocellulose/polyaniline particles with
immunomodulatory effect. Carbohydrate Polymers 121, 429, 2024. Jimp (Q1)

KACEROVA, S., VICHOVA, Z., VALASKOVA, K., HUMPOLICEK, P. (20%), et al.: Biocompatibility of colloidal
polypyrrole. Colloids and Surfaces B-Biointerfaces 232, 2023. DOI: 10.1016/j.colsurfb.2023.113605. Jimp (Q1)

JASENSKA, D., KASPARKOVA, V., VASICEK, O., HUMPOLICEK, P. (20%), et al.: Enzyme-catalyzed
polymerization process: A novel approach to the preparation of polyaniline colloidal dispersions with an
immunomodulatory effect. Biomacromolecules 3359-3370, 2022. Jimp (Q1)

JASENSKA, D., KASPARKOVA, V., RADASKIEWITZ, K.A., HUMPOLICEK, P. (20%), et al.: Conducting composite
films based on chitosan or sodium hyaluronate. Properties and cytocompatibility with human induced pluripotent stem cells.
Carbohydrate Polymers 253, 117244, 2021. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a pFijmeni Miloslava Chovancova Tituly |doc. Ing., CSc.
Rok narozeni 1952 | typ vztahu k VS pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | --- rozsah do kdy |---
Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

UP Olomouc, Filozoficka fakulta pp. 20

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Marketing a management v gastronomii / Marketing and Management in Gastronomy (50% p)

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

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

Bc Ekonomika a management
— Ekonomika a management

podniku 3/ZS | Garant, Pfednasejici
Bc Primyslové inzenyrstvi
Bc Sportovni management

Advanced Marketing and
Management

NMgr Management a
marketing 1/ZS | Garant, Ptednasejici
— Marketing management

Aplikovany marketingovy
vyzkum

NMgr Management a
marketing

— Design management

— Marketing management
NMgr Management
udrzitelného rozvoje

Chovani spotiebitele 1/LS | Garant, Pfednasejici

Bc Anglicky jazyk pro
manazerskou praxi

Bc Némecky jazyk pro VLS
manazerskou praxi

Management Garant, Prednasejici

NMgr Management a
marketing

— Design management

— Marketing management

Management znacky 1/ZS | Garant, Pfednasejici

Bc Informacni technologie 2/ZS
v administrativé
Marketing Be Anglick)'/jazyk_ pro 2LS Garant, Pednasejici
manazerskou praxi ’
Bc Némecky jazyk pro

manazerskou praxi

Bc Sportovni management
Bc Ekonomika a management
— Ekonomika a management
Marketing 2 podniku 2/LS | Garant, Pfednasejici
— Ekonomika a management
vefejné spravy a regionalniho
rozvoje

NMgr Management a
marketing

— Design management

— Marketing management
— Management vetejné spravy 175
a regionalniho rozvoje
NMgr Management
udrzitelného rozvoje

NMgr Ekonomika podniku a
podnikani

Strategicky management Garant, Prednasejici
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— Podnikani a ekonomika
podniku
NMgr Primyslové inzenyrstvi

Udaje o vzdélani na VS

1987: MENDELU Brno, AF, obor Specialni zootechnika, CSc.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1998 — dosud: UTB Zlin, FaME, odborny asistent, od r. 2008 docent (pp.)
2009 —2012: VSLG Pterov, vysokoskolsky ugitel (jpp. 0,5)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 21 BP, 40 DP, 12 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS Ohlasy publikaci

Management a ekonomika podniku 2008 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na VS 276 | 420 | neevid.
H-index

- - WoS/Scopus 10112

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym pi‘edmétim

RATILLA, M., DEY, S.K., CHOVANCOVA, M. (20%): Revisiting consumers’ intention to use peer-to-peer
accommodation services: The role of positive emotional response from COVID-19 crisis response communication. Journal
of Quality Assurance in Hospitality & Tourism 1-25, 2022. ISSN 1528-008X. Jimp (Q2)

HOANG, H.C., CHOVANCOVA, M. (40%), HOANG THI, Q.H.: The theory of planned behavior and food choice
questionnaire toward organic food of millennials in Vietnam. Global Business and Finance Review 27(4), 83-98, 2022.
ISSN 2384-1648. JSC (Q4)

SHAW, S., CHOVANCOVA, M. (20%), BEJTKOVSKY, J.: Managing price changes: Role of consumer thinking styles
on perceived price fairness and purchase intention. Innovative Marketing 18(2), 212-223, 2022. ISSN 1814-2427. JSC (Q3)

KWARTENG, M., NTSIFUL, A, OSAKWE, C.N,, JIBRIL, A.B,, CHOVANCOVA, M. (10%):
Cultural influences on future transportation technology usage: The role of personal innovativeness, technology
anxiety and desire. International Journal of Consumer Studies 47(2), 629-651, 2022. ISSN 1470 6423. Jimp (Q2)

RATILLA, M., DEY, S.K., CHOVANCOVA, M. (20%): The sharing economy and the antecedents of resource sharing
intentions: Evidence from a developing country. Cogen Business & Management 8(1), 14-30, 2021. ISSN 2331-1975. Jimp
(Q2)

Pusobeni v zahranici

04 + 11/2007: Graduate School of Management, Troyes, Francie, vyuka kompletniho pitedmétu Marketing in Travel and
Leisure Time (2 mésice)

07/1992 — 12/1992: Georgetown University, Washington, D.C., USA, vyzkum a vyuka (6 mé&sicti)
01/1992 — 06/1992: University of Wisconsin River Falls, Wisconsin, USA, vyzkum a vyuka (6 mé&sict)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Zuzana Lazarkova (Bubelova) Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982  [typ vztahuk VS [ pp. rozsah |40 dokdy [N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskute¢fiovani
studijniho programu

Senzorické hodnoceni potravin (100% p)

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

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

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

2007 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent, od r. 2024 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 9 BP, 15 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2024 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 236 321 | neevid.
. . H-index 7/9
WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

LAZARKOVA, Z. (55%), LORENCOVA, E., PETOVA, M., NOVOTNY, M., SALEK, R.N.: Sterilized processed cheese:
Principles, technological aspects, and properties: A review. Foods 14, 6, 2025. ISSN 2304-8158. Jimp (Q2)

LAZARKOVA, Z. (50%), KRATOCHVILOVA, A., SALEK, R.N., POLASEK, Z., SISKA, L., PETOVA, M., BUNKA,
F.: Influence of heat treatment on the chemical, physical, microbiological and sensorial properties of pork liver pate as
affected by fat content. Foods 12, 12, 2023. ISSN 2304-8158. Jimp (Q2)

BUNKA, F., SEDLACIK, M., FOLTIN, P., LAZARKOYA, Z. (5%), PETOVA, M., BUNKOVA, L., PUREVRORJ, K.,
TALAR, J., KUROVA, V., NOVOTNY, M., VLKOVSKY, M., SALEK, R.N.: Evaluation of processed cheese viscoelastic
properties during sterilization observed in situ. Journal of Dairy Science 106, 8, 5298-5308, 2023. ISSN 0022-0302. Jimp

Q1)

JEDOUNKOVA, A., LAZARKOVA, Z. (25%), HAMPELOVA, L., KUROVA, V., POSPIECH, M., BUNKOVA, L.,
FOLTIN, P., SALEK, R.N., MALISEK, J., MICHALEK, J., BUNKA, F.: Critical view on sterilisation effect on processed
cheese properties designed for feeding support in crisis and emergency situations. LWT — Food Science and Technology
171, 114135, 2022. ISSN 0023-6438. Jimp (Q2)

SOPIK, T., LAZARKOYA, Z. (40%), BUNKOVA, L., PUREVDORJ, K., SALEK, RN., TALAR, J., NOVOTNY, M,
FOLTIN, P., PACHLOVA, V., BUNKA, F.: Impact of long-term storage on the quality of selected sugar-based foods stored
at different temperatures. LWT — Food Science and Technology 157, 113095, 2022. ISSN 0023-6438. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Eva Lorencova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984  [typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskuteciiovani
studijniho programu

Vyroba alkoholickych a nealkoholickych napoji (100% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2013 — dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2015 odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 11 BP, 6 DP.

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

- - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 294 361 28
H-index

o o WoS/Scopus 10112

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalsSi profesni ¢innosti u odbornika z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

SALEK, RN., PLEVA, P., SUMCZYNSKI, D., VINTER, S., KOPECKOVA, J., REJDLOVA, A., LORENCOVA, E.
(30%): Sauerkraut juice fermented with different symbiotic starter cultures: comprehensive assessment of physicochemical,
rheological, antioxidant, and microbiological characteristics. Frontiers in Sustainable Food Systems 9, 2025. Jimp (Q1)

MISKOVA, Z., LORENCOVA, E. (25%), SALEK, RN., KOLACKOVA, T., TRAVNIKOVA, L., REIDLOVA, A,
BUNKOVA, L., BUNKA, F.: Occurrence of biogenic amines in wines from the Central European Region (Zone B) and
evaluation of their safety. Foods 2023, 12(9), 2023. Jimp (Q2)

SALEK, R.N., LORENCOVA, E. (40%), GAL, R., KUROVA, V., OPUSTILOVA, K., BUNKA, F.: Physicochemical
and sensory properties of Czech lager beers with increasing original wort extract values during cold storage. Foods 11(21),
2022. Jimp (Q2)

LORENCOVA, E. (40%), SALEK, R.N., BUNKOVA, L., SZCZYBROCHOVA, M., CERNIKOVA, M., BUNKA, F.:
Assessment of biogenic amines profile in ciders from the Central Europe region as affected by storage time. Food Bioscience
41, 2021. Jimp (Q2)

LORENCOVA, E. (30%), SALEK, R.N., CERNIKOVA, M., BUNKOVA, L., HYLKOVA, A., BUNKA, F.: Biogenic
amines occurrence in beers produced in Czech microbreweries. Food Control 117, 2020. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Zuzana Miskova (Vanatkova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982  [typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i sou¢asn4 piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS rozsah

typ prac. vztahu

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani

studijniho programu

Management jakosti potravin a hygienické pozadavky (100% p)

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

Nazeyv studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny tidaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
Biotechnologie ve vyrobé NMer Potravinafske
PHYIOBIE VE VITO biotechnologie a aplikovana 1/ZS | Cviéici, Vede seminaf
potravin zivoc¢isného ptvodu mikrobiologie
e . Bc Technologie a hodnoceni
Cviceni z technologie : s
- potravin 3/LS | Cvigici
potravin . .
— Technologie potravin
Epldemlologle a bezpecénost Be Gastronomie a vyZiva 1LS Garant, PI‘.ed’I}aSCJICI,
potravin Vede seminaf
. ) . Bc Tec_hnologle a hodnoceni Garant, Prednéejict,
Kvalita a bezpeénost potravin | potravin 3/ZS oy
. , . Vede seminaft
— Chemie a analyza potravin
. . NMgr Chemie potravin a Garant, Prednasejici,
Legislativa potravin bioaktivnich latek 21Zs Vede seminar
Legislativa v potravindfstvi T Bc Tecfhnologle a hodnoceni 375 Prec}nzfejlcl, Vede
potravin seminar
Legislativa v potravinai'stvi I | NMgr Technologie potravin | 2/ZS Garant, Pr'ed’rvlaSeJICI,
Vede seminar
Bc Technologie a hodnoceni
potravin
Potravinarské technologiea | Gastr(‘)nomlcke' technologle Pfednasejici, Vede
; : — Chemie a analyza potravin | 3/LS .
biotechnologie 11 i 1s seminafr
— Potravinai'ské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni I
. . . Garant, Prednasejici,
Potravinovy fetézec potravin 1/ZS .
. . Vede seminar
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
potravin
., . . . — Potravinaiské Garant, Prednasejici,
Rizeni bezpecnosti potravin I biotechnologie a aplikovana L Vede seminaf
mikrobiologie
— Technologie potravin
Rizeni bezpeénosti potravin IT | NMgr Technologie potravin | 2/ZS Garant, Pr.ed,I}aSCJICI’
Vede seminaf
. _ Be Tec_hnologle a hodnoceni PrednéScjici, Cvitici,
Technologie potravin 111 potravin 3/ZS 0
. . Vede seminaf
— Technologie potravin
VT.eChf.lf) l(,)gle V?'mby potravin NMgr Technologie potravin | 1/ZS | Cviéici, Vede seminaf
zivocisného pivodu I
Bc Technologie a hodnoceni
Vybrané kapitoly z potravin LS Garant, Prednasejici,

epidemiologie a hygieny

— Gastronomické technologie

— Technologie potravin

Vede seminar
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biotechnologie a aplikovana

— Potravinarské
mikrobiologie

Udaje o vzdélani na VS

2010: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2010 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 13 BP, 14 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

- --- WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na VS 114 | 114 | neevid.

. . H-index 4/4
WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym pi‘edmétim

REJDLOVA, A., LORENCOVA, E., MiSKOVA, Z. (20%), SALEK, R.N.: Techno-functional properties and recent
advances in the manufacturing of whey beverages: A review. Applied Sciences 15, 1-16, 2025. ISSN 2076-3417. Jimp (Q3)

BUNKOVA, L., RIEMEL, J., PUREVDORJ, K., VINTER, S., MiSKOVA, Z. (5%), JANCOVA, P.: Biogenic amines in
white brined cheeses. Foods 14, 1-18, 2025. ISSN 2304-8158. Jimp (Q2)

NEUWIRTH, V., LAPCIKOVA, B., LAPCIK, L., VALENTA, T., MISKOVA, Z. (5%): Effect of technological
processing and recipe formulation on the physico-chemical properties of ganaches and chocolate pralines. Journal of Food
Engineering 378, 112-124, 2024. ISSN 0260-8774. Jimp (Q1)

MISKOVA, Z. (40%), SALEK, R.N., KRENKOVA, B., KUROVA, V., NEMECKOVA, 1., PACHLOVA, V., BUNKA,
F.: The effect of k- and 1-carrageenan concentrations on the viscoelastic and sensory properties of cream desserts during
storage. LWT — Food Science and Technology 145, 1-8, 2021. ISSN 0023-6438. Jimp (Q1)

SALEK, RN, LORENCOVA, E., MISKOVA, Z. (10%), LAZARKOVA, Z., PACHLOVA, V., ADAMEK, A,
BEZDEKOVA, K., BUNKA, F.: The impact of Chios mastic gum on textural, rheological and melting properties of spread-
type processed cheese during storage. International Dairy Journal 109, 1-7, 2020. ISSN 0958-6946. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Jiri Mlcek Tituly | prof. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1981  [typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Diplomova prace (100% s, garant predmétu, jeden z vedoucich DP)
Moderni trendy v gastronomii (100% p)

Seminat k diplomové praci (100% s)

Udrzitelnost v gastronomii a vyzivé (100% p)

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

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

Bc Technologie a hodnoceni
Gastronomické technologie I | potravin
— Gastronomické technologie

1/LS Garant, Pr.edrrjasejlcl,
Vede seminaf

Bc Technologie a hodnoceni
Gastronomické technologie II | potravin 2/LS
— Gastronomické technologie

Garant, Prednasejici,
Cvicici

Bc Technologie a hodnoceni
Gastronomické technologie III | potravin 3/ZS | Garant, Prednasejici
— Gastronomické technologie

NMgr Chemie potravin a Garant, Prednasejici,

Chemie potravin Il 1/ZS

bioaktivnich latek Vede seminar
Bc Technologie a hodnoceni
Oborovy seminaf potravin 1/LS | Garant, Vede seminaf
— Gastronomické technologie
Bc Gastronomie a vyziva 2/ZS
Technologicka zafizeni ve Bc Technologie a hodnoceni | 2/LS | Garant, Pfednasejici,
stravovacich sluzbach potravin Vede seminaf
— Gastronomické technologie
Technologie v gastronomii | | Bc Gastronomie a vyziva 1/LS | Garant, Vede seminaf
Technologie v gastronomii Il | Bc Gastronomie a vyziva 2/LS | Garant, Vede seminaf
Udrzitelnost v gastronomii Bc Gastronomie a vyziva 2/ZS Garant, Predndsejici,

Vede seminaf

Udaje o vzdélani na VS

2008: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zeméd¢lskych materialt a
produktd, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2008 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2016 docent, 2014 — 2025 feditel Ustavu analyzy a chemie potravin,
od r. 2020 profesor (pp.)

Piehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let (v obdobi 2016 — 2025):

2022 — dosud: UTB Zlin, FT, doktorsky SP Chemie, technologie a analyza potravin

2018 —2022: UTB Zlin, FT, bakalaisky SP Technologie a hodnoceni potravin

2014 —2021: UTB Zlin, FT, bakalafsky SP Chemie a technologie potravin, SO Technologie a fizeni v gastronomii

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 22 BP, 16 DP, 3 DisP.

Rizeni konéno na V§ | Rok udéleni hodnosti | Rizeni konzno na VS | Ohlasy publikaci
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Technologie potravin 2016 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni konano na VS 5756 | 7327 | neevid.
. . . H-index

Technologie potravin 2020 UTB Zlin WoS/Scopus 37/42

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviiréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym predmétim

JURIKOVA, T., TINAKOVA, S.M., ZIAROVSKA, J., SZEKERES, L., MLCEK, J. (25%), FATRCOVA-SRAMKOVA,
K., KNAZICKA, Z., SKROVANKOVA, S.: Polyphenolic spectrum of goji berries and their health-promoting activity.
Foods 14(8), Article Number 1387, 2025. Jimp (Q2)

ORSAVOVA, J., JURIKOVA, T., BEDNARIKOVA, R., MLCEK, J. (20%): Total phenolic and total flavonoid content,
individual phenolic compounds and antioxidant activity in sweet rowanberry cultivars. Antioxidants 12(4), Article Number
913, 2023. Jimp (Q1)

ORSAVOVA, I., SYTAROVA, 1., MLCEK, J. (20%), MISURCOVA, L.: Phenolic compounds, vitamins C and E and
antioxidant activity of edible honeysuckle berries (Lonicera caerulea L. var. kamtschatica Pojark) in relation to their origin.
Antioxidants 11(2), Article Number 433, 2022. Jimp (Q1)

MLCEK, J. (75%), PLASKOVA, A., JURIKOVA, T., SOCHOR, J., BARON, M., ERCISLI, S.: Chemical, nutritional
and sensory characteristics of six ornamental edible flowers species. Foods 10(9), Article Number 2053, 2021. Jimp (Q2)

SYTAROVA, 1., ORSAVOVA, J., SNOPEK, L., MLCEK, J. (10%), BYCZYNSKI, L., MISURCOVA, L.: Impact of
phenolic compounds and vitamins C and E on antioxidant activity of sea buckthorn (Hippophaé rhamnoides L.) berries and
leaves of diverse ripening times. Food Chemistry 310, Article Number 125784, 2020. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

2007: Ekologicka farma Azienda Agricola Vairo, Italie, prakticka/studijni staz — program LEONARDO (3 mésice)

Podpis datum

76




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

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Michal Navratil — odbornik z praxe Tituly | Mgr.

Rok narozeni 1977 typ vztahu k VS | DPP bud. |rozsah dle do kdy |po dobu trvani
vyuky akreditace

Typ vztahu na souéasti VS, kters uskuteéiiuje st. program | DPP bud. |rozsah dle do kdy |po dobu trvani
vyuky akreditace

Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Marketing a management v gastronomii / Marketing and Management in Gastronomy (10% p)
Rizeni v gastronomii (10% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2024: Vysoka Skola mezinarodnich vztahti UCP, SP Mezinarodni a diplomaticka studia, Mgr.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovéni VS

2019 — dosud: UTB Zlin, Koleje a menza, feditel

2018: Stredisko Chiiby, manazer pro strategicky rozvoj

2016: Wessex Hotel (UK), zastupce regionalniho feditele a manaZer hotelu
2013: sit’ hoteltt / Wessex Hotel (UK) — regionalni $éfkuchat, manazer provozu
2010 — 2011: Holiday Inn Winchester, manazer provozu / $éfkuchat

2004 — 2010: Holiday Inn Basingstoke, manazer provozu / $éfkuchat

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Neni relevantni.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS Ohlasy publikaci
— . WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS
. . H-index
WoS/Scopus

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

Profesni aktivity souvisejici se zaméfenim studijniho programu a vztahujici se k zabezpeCovanym pifedmétum:
Praxe v oboru — viz Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

UTB Zlin, Koleje a menza:

— fizeni ubytovacich, stravovacich a cateringovych sluzeb
— koordinace provozu a vedeni zamé&stnancti

— efektivni vyuzivani objektd a zafizeni

Stiedisko Chtiby:
— fizeni provozu Rance Kostelany a penzionu Bun¢
— organizace akci, koordinace personalu a ekonomika provozu

Wessex Hotel (UK):
— provozni fizeni hotelu s kapacitou 109 pokoji
— fizeni tymu 65 zaméstnancl a piiprava na pozici feditele hotelu ve Skotsku
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Sit’ hotelt (UK):
— provozni a gastronomické vedeni vice hoteld, $éfkuchaf, manazer provozu, fizeni restaurace a konferencnich sluzeb,
organizace provozu a gastronomickych sluzeb

Pusobeni v zahraniéi

2004 — 2018: Velka Britanie, vedouci pracovnik s vice nez desetiletou praxi v oblasti hotelnictvi, gastronomie a fizeni
ubytovacich a stravovacich sluzeb

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Petr Novak Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1979  [typ vztahuk VS [ pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | --- rozsah do kdy |---
Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
Moravska vysoka skola Olomouc pp. 20

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Podnikatelské aktivity 11 (100% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2009: UTB Zlin, FaME, obor Management a ekonomika, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2011 — dosud: Moravska vysoka $kola Olomouc, Ustav podnikové ekonomiky, akademicky pracovnik, odborny asistent, od
r. 2019 docent (pp.)

2006 — dosud: UTB Zlin, FaME, akademicky pracovnik, odborny asistent, od r. 2016 feditel ustavu Podnikové ekonomiky,
od r. 2019 docent (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 41 BP, 65 DP.

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

Management a ekonomika podniku 2019 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 277 328 | neevid.
H-index

- - WoS/Scopus 10/11

Piehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalSi tvirci ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odbornikd z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

SUFYAN, A., ASAD, A.l, NOVAK, P. (30%): Radical and incremental innovations performance in Eastern European
SMEs: An empirical study of developed and emerging economies. Journal of Eastern European and Central Asian Research
11(3), 537-552, 2024. JSC (Q3)

IMRAN, A., SUFYAN, A., TAJAMMUL, A., GAVUROVA, B., NOVAK, P. (20%): An economic prognostic study to
examine the productivity of agricultural SMEs of Central Europe during the COVID-19 crisis. Business: Theory and
Practice 24(2), 425-437, 2023. JSC (Q3)

ASANTE, K., NOVAK, P. (30%): Predicting nurses’ safety compliance behaviour in a developing economy, using the
theory of planned behaviour: A configurational approach. Journal of Advanced Nursing 80(3), 1097-1100, 2023. Jimp (Q2)

ASANTE, K., NOVAK, P. (30%): When the push and pull factors in digital educational resources backfire: The role of
digital leader in digital educational resources usage. Education and Information Technologies 27, 2023. Jimp (Q2)

ODEI, M.A., NOVAK, P. (25%): Determinants of universities’ spin-off creations. Economic Research-Ekonomska
Istrazivanja 35(1), 1-20, 2022. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Jana Orsavova Tituly | Mgr., Ph.D.

Rok narozeni 1982  [typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N

Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | --- rozsah do kdy |---

Dal§i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do uskutecfiovani
studijniho programu

Angli¢tina v gastronomii (100% s)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2019: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovéani VS

2014 — dosud: UTB Zlin, lektor (pp.)

2009 — 2011: Obchodni akademie Tomase Bati a Vys§i odborna Skola ekonomicka Zlin, lektor anglického jazyka (pp.)
2009 — 2010: Jazykova skola MIRAMARE, Brno, lektor anglického jazyka (pp.)

2007 — 2008: Lingua, spol. s.r.o., Zlin, lektor anglického jazyka (pp.)

Zkusenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Neni relevantni.

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

- - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 1687 | 2184 | neevid.
H-index

'" - WoS/Scopus 14127

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se K zabezpecovanym predmétiim

ORSAVOVA, J. (85%), BEDNARIKOVA, R., MLCEK, J.: Total phenolic and total flavonoid content, individual phenolic
compounds and antioxidant activity in sweet rowanberry cultivars. Antioxidants 12/4, 2023. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D., ORSAVOVA, J. (10%): Influence of storage conditions on stability of phenolic
compounds and antioxidant activity values in nutraceutical mixtures with edible flowers as new dietary supplements.
Antioxidants 12/4, 2023. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

ORSAVOVA, J. (85%), SYTAROVA, I., MLCEK, J., MISURCOVA, L.: Phenolic compounds, vitamins C and E and
antioxidant activity of edible honeysuckle berries (Lonicera caerulea I. var. kamtschatica pojark) in relation to their origin.
Antioxidants 11/2, 433, 2022. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

KOLACKOVA, T., SUMCZYNSKI, D., MINARIK, A., YALCIN, E., ORSAVOVA, J. (5%): The effect of in vitro
digestion on Matcha tea (Camellia sinensis) active components and antioxidant activity. Antioxidants 11/5, 889, 2022. ISSN
2076-3921. Jimp (Q1)

SYTAROVA, 1., ORSAVOVA, J. (75%), SNOPEK, L., BYCZYNSKI, £., MLCEK, J., MISURCOVA, L.: Impact of
phenolic compounds and vitamins C and E on antioxidant activity of sea buckthorn (Hippophaé& rhamnoides L.) berries and
leaves of diverse ripening times. Food Chemistry 310, 2020. ISSN 0308-8146. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahranici

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Vendula Pachlova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984  [typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Produkce potravin zivo¢isného ptivodu (50% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2011 — dosud (2022 — 08/2025 MD): UTB Zlin, FT, akademicky pracovnik — odborny asistent, od r. 2015 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 17 BP, 13 DP, 1 DisP.

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

Technologie potravin 2015 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 447 518 | neevid.
H-index

- - Wo0S/Scopus 12114

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

ADAMEK, R., SALEK, R.N., HARUSTIAKOVA, D., KUROVA, V., BUNKOVA, L., PACHLOVA, V. (40%): The
effect of packaging material and adjunct culture on the biogenic amine content, microbiological and textural properties of
Dutch-type cheese. Food Bioscience 61, Article Number 104464, 2024. Jimp (Q2)

ADAMEK, R., PACHLOVA, V. (35%), SALEK, R.N., NEMECKOVA, 1., BUNKA, F., BUNKOVA, L.: Reduction of
biogenic amine content i Dutch-type cheese as affected by applied adjunct culture. LWT — Food Science and Technology
152, 2021. Jimp (Q1)

LAZARKOVA, Z., SOPIK, T., TALAR, J., PUREVDORJ, K., SALEK, RN., BUNKOVA, L., CERNIKOVA, M,
NOVOTNY, M., PACHLOVA, V. (5%), NEMECKOVA, 1., BUNKA, F.: Quality evaluation of white brined cheese stored
in cans as affected by the storage temperature and time. International Dairy Journal 121, Article Number 105105, 2021.
Jimp (Q2)

PUREVDORYJ, K., BUNKOVA, L., DLABAJOVA, A., CECHOVA, E., PACHLOVA, V. (5%), BUNKA, F.: The impact
of cell-free supernatants of Lactococcus lactis subsp. lactis strains on the tyramine formation of Lactobacillus and
Lactiplantibacillus strains isolated from cheese and beer. Food Microbiology 99, Article Number 103813, 2021. Jimp (Q1)

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M., LORENCOVA, E., PACHLOVA, V. (10%), KUROVA, V., SENKYROVA, J,,
BUNKA, F.: The impact of Cheddar or white brined cheese with various maturity degrees on the processed cheese
consistency: A comparative study. International Dairy Journal 111, 2020. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nézeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Daniela Sumczynski Tituly | prof. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1976 [ typ vztahuk VS [ pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Zpracovani netradi¢nich potravinarskych komodit (100% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké §kole (pouze u garantiu ZT a PZ piedméti)

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

Udaje o vzdélani na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2003 — dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2017 docent, od r. 2025 profesor (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 13 BP, 34 DP, 4 DisP.

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

Technologie potravin 2017 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 1521 | 2169 | neevid.
. . . H-index

Technologie potravin 2025 UTB Zlin WoS/Scopus 19/20

Piehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tvaréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

NEKVAPIL, J., SUMCZYNSKI, D. (45%), SALEK, R.N., BUCKOVA, M.: The release of organic acids and low
molecular weight carbohydrates from Matcha tea after in vitro digestion. Nutrients 16(23), 4058, 2025. Jimp (Q1)

SUMCZYNSKI, D. (60%), FISERA, M., SALEK, R.N., ORSAVOVA, J.: The effect of flake production and in vitro
digestion on releasing minerals and trace elements from wheat flakes: The extended study of dietary intakes for individual
life stage groups. Nutrients 15(11), 2509, 2023. Jimp (Q1)

MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D. (45%), ORSAVOVA, J.: Influence of storage conditions on stability of phenolic
compounds and antioxidant activity values in nutraceutical mixtures with edible flowers as new dietary supplements.
Antioxidants 12(4), 962, 2023. Jimp (Q1)

KOLACKOVA, T., SUMCZYNSKI, D. (35%), BEDNARIK, V., VINTER, S., ORSAVOVA, J., KOLOFIKOVA, K.:
Mineral and trace element composition after digestion and leaching into Matcha ice tea infusions (Camellia sinensis L.).
Journal of Food Composition and Analysis 97, 103792, 2021. Jimp (Q1)

MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D. (45%), ORSAVOVA, J.: Non-traditional muesli mixtures supplemented by edible
flowers: Analysis of nutritional composition, phenolic acids, flavonoids and anthocyanins. Plant Foods for Human Nutrition
76(3), 371-376, 2021. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Tomas Salek — odbornik z praxe Tituly | prim. MUDr., Ph.D.,

EuSpLM

Rok narozeni 1974 typ vztahu k VS | DPP bud. |rozsah dle do kdy |po dobu trvani
vyuky akreditace

Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | DPP bud. |rozsah dle do kdy |po dobu trvani
vyuky akreditace

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

OU Ostrava, LF pp. 4

UK Praha, LF Hradec Kralové pp. 2

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

Metabolické procesy v organizmu (10% p)

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

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

Udaje o vzdélani na VS

2017, 2007: Ceska lékatska komora, licence pro vykon funkce vedouciho lékate a priméafe ve zdravotnickém zaiizeni
v oboru Klinicka biochemie

2016: European Federation of Clinical Chemistry and Laboratory Medicine, European Communities Confederation of
Clinical Chemistry and Laboratory Medicine, Register Commison, European Specialist in Laboratory Medicine, EuSpLM

2015: Ministerstvo zdravotnictvi CR, specializovana zptisobilost v oboru Klinicka farmakologie

2014: UK Praha, LF Hradec Kralové, SP Klinicka biochemie, Ph.D.

2008: Institut postgradualniho vzdélavani ve zdravotnictvi Praha, osvédceni k provadéni Cytologického vySetfeni likvoru
2008: Ministerstvo zdravotnictvi CR, specializovana zptsobilost v oboru Vnitini 1ékaistvi

2005: Ministerstvo zdravotnictvi CR, specializovan zptisobilost v oboru Klinicka biochemie

2003: Institut postgradualniho vzdélavani ve zdravotnictvi Praha, specializace v oboru Klinické biochemie I. stupné
2001: Institut postgradualniho vzdélavani ve zdravotnictvi Praha, specializace v oboru Interni 1ékafstvi 1. stupné

1998: UP Olomouc, LF, obor V$eobecné 1ékarstvi, MUDr.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

01/2008 — dosud: KNTB, a.s. Zlin, Oddéleni klinické biochemie a farmakologie, primaf
1998 — 2007: Nemocnice Uherské Hradisté, Interni oddéleni a Oddéleni klinické biochemie, 1ékaf

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl: 2 BP, 4 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS Ohlasy publikaci
. . WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS 524 602 RG
760
H-index
o o WoS/Scopus 10/11

N 24

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalSi tvircéi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétim

KLHUFEK, J., VODICKA, M., PONIZIL, P., RYSAVY, L, FOJTIK, P., KOJECKY, V., SALEK, T. (20%): Thiazide-
associated hyponatremia: A retrospective cohort study comparing hydrochlorothiazide wversus indapamide versus
chlorthalidone. Journal of Clinical Hypertension 27(5), 70060, 2025. DOI 10.1111/jch.70060. Jimp (Q2)

SALEK, T. (50%), SOSKA, V., BUDINA, M., VECKA, M., SALKOVA, V., VRABLIK, M.: Reporting LDL cholesterol
results by clinical biochemistry laboratories in Czechia and Slovakia to improve the detection rate of familial
hypercholesterolemia. Biochemia Medica 33(3), 030705, 2023. https://doi.org/10.11613/BM.2023.030705. JSC
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SALEK, T. (70%), MUSIL, P., PSENCIK, M., PALICKA, V.: Post-collection acidification of spot urine sample is not
needed before measurement of electrolytes. Biochemia Medica 32(2), 020702, 2022. DOI 10.11613/BM.2022.020702. Jimp

(Q3)
SALEK, T. (80%), ADAMIKOVA, A., PONIZIL, P.: The fat mass, estimated glomerular filtration rate, and chronic

inflammation in type 2 diabetic patients. Journal of Clinical Laboratory Analysis 23229, 2020.
https://doi.org/10.1002/jcla.23229. Jimp (Q4)

SALEK, T. (100%): Extreme diet without kalcium may lead to hyperoxaluria and kidney stone recurrence — A case study.
Journal of Clinical Laboratory Analysis 23512, 2020. https://doi.org/10.1002/jcla.23512. Jimp (Q4)

Profesni aktivity souvisejici se zaméfFenim studijniho programu a vztahujici se k zabezpe¢ovanym piedmétim:
Praxe v oboru — viz Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

Odborna ¢lenstvi:

2017: Ministerstvo zdravotnictvi CR, jmenovaci dekret, ¢len akreditaéni komise pro obor specializaéniho vzdélavani
Klinicka biochemie

Puasobeni v zahranici

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké skoly Fakulta technologicka

Nizeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Soiia Skrovinkova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1973 [ typ vztahuk VS [ pp. rozsah 40 dokdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, kters uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani
studijniho programu

Nutri¢ni faktory potravin a cizorodé latky (100% p)

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

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

NMgr Chemie potravin a
Analyza a hodnoceni potravin | bioaktivnich latek 1/ZS | Cviéici
NMgr Technologie potravin

Bc Technologie a hodnoceni Garant, Prednasejici,

Analyza potravin potravin 3ILS Cvicici, Vede seminaf
Bc Technologie a hodnoceni

Gastronomické technologie II | potravin 2/LS | Cvi¢ici
— Gastronomické technologie

Chemické slozeni a Be Gastronomic a v{Ziva 275 Garant, Prednasejici,

hodnoceni potravin a pokrmi Cvicici, Vede seminaf

Bc Technologie a hodnoceni Garant, Prednasejici,

Chemie potravin potravin 2128 Vede seminaf
Bc Technologie a hodnoceni Garant. Prednageiici
Uvod do chemie potravin potravin 1/LS ’ Jiet,

Vede seminaf

— Chemie a analyza potravin

Udaje o vzdélani na VS

2005: STU Bratislava, FCHPT, SP Technolédgia potravin, obor Technologia potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2005 — dosud: UTB Zlin, FT, odborna asistentka, od r. 2023 docentka (pp.)
1997 — 2005: STU Bratislava, FCHPT, asistentka (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoroznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 11 BP, 5 DP.

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

Zpracovéni zem&délskych produktd | 2023 MENDELU Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 1853 | 2365 | neevid.
H-index

- - WoS/Scopus 17/19

Piehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tvuréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym pi‘edmétim

SKROVANKOVA, S. (60%), MLCEK, J.: Antioxidant potential and its changes caused by various factors in lesser-known
medicinal and aromatic plants. Horticulturae 11(1), 104, 2025. https://doi.org/10.3390/horticulturae11010104. Jimp (Q2)

JURIKOVA, T., TINAKOVA, S.M,, ZIAROVSKA, J., SZEKERES, L., MLCEK, J,, FATRCOVA-SRAMKOVA, K.,
KNAZICKA, Z., SKROVANKOVA, S. (35%): Polyphenolic spectrum of goji berries and their health-promoting activity.
Foods 14(8), 1387, 2025. https://doi.org/10.3390/foods14081387. Jimp (Q2)

§KF§OVANKOVA, S. (35%), ERCISLI, S., OZKAN, G., ILHAN, G., SAGBAS, H.I., KARATAS, N., JURIKOVA, T.,
MLCEK, J.: Diversity of phytochemical and antioxidant characteristics of black mulberry (Morus nigra L.) fruits from
Turkey. Antioxidants 11(7), 1339, 2022. https://doi.org/10.3390/antiox11071339. Jimp (Q1)

ASADI, M., RASOULI, F., AMINI, T., HASSANPOURAGHDAM, M.B., SOURI, S., SKROVANKOVA, S. (25%),
MLCEK, J., ERCISLI, S.: Improvement of photosynthetic pigment characteristics, mineral content, and antioxidant activity
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of lettuce (Lactuca sativa L.) by arbuscular mycorrhizal fungus and seaweed extract foliar application. Agronomy 12, 1943,
2022. https://doi.org/10.3390/agronomy12081943. Jimp (Q1)

RASOULI, F., AMINI, T., ASADI, M., HASSANPOURAGHDAM, M.B., AAZAMI, M.A., ERCISLI, S,
SKROVANKOVA, S. (30%), MLCEK, J.: Growth and antioxidant responses of lettuce (Lactuca sativa L.) to arbuscular
mycorrhiza  inoculation and  seaweed extract foliar  application.  Agronomy 12, 401, 2022.
https://doi.org/10.3390/agronomy12020401. Jimp (Q1)

Puasobeni v zahranicéi

2014: Nagoya Institute of Technology, Japonsko (3 mésice)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka skola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nazeyv studijniho programu

Gastronomie a vyziva

Jméno a prijmeni Helena Velichova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahuk VS | pp. rozsah 40 do kdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, kters uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i sou¢asna piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS

typ prac. vztahu | rozsah

Piredméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢niovani

studijniho programu

Monitoring vyZivy a nutri¢ni poradenstvi (100% p)

Rizeni v gastronomii (90% p)

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

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného

predmétu

(nepovinny udaj)
Pocet hodin za semestr

Gastroturismus

Garant, Prednasejici,

2128 Vede seminat

Bc Gastronomie a vyziva

Hodnoceni vyzivy

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Gastronomické technologie
potravin

— Technologie potravin

Garant, Prednasejici,

3.5 Vede seminaf

Hotelovy a restauracni provoz

Bc Technologie a hodnoceni | 3/ZS
potravin
— Gastronomické technologie
potravin

Bc Gastronomie a vyziva

Garant, Prednasejici,
Vede seminaf

2/LS

Podnikatelské aktivity 11

NMgr Biomaterialy a
kosmetika

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

NMgr Inzenyrstvi polymert
NMgr Konstrukce nastroji
NMgr Materialové inzenyrstvi
a nanotechnologie

NMgr Rizeni jakosti

NMgr Vyrobni inzenyrstvi

2/ZS | Vede seminaf

Spolecensky styk a
diplomaticky protokol

Bc Technologie a hodnoceni
potravin
— Gastronomické technologie

Garant, Prednasejici,

3.5 Vede seminaf

Technika obsluhy a sluzeb

Bc Gastronomie a vyziva

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Gastronomické technologie

Garant, Prednasejici,

vzs Cvicici

Udaje o vzdélani na VS

2002: VVS PV Vyzkov, FEOS,

SP Ekonomika a management, obor Ekonomika a hygiena vyzivy, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2015 — dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, odborny asistent (pp.)
2015 —2022: VSOH Brno, Katedra gastronomie, odborny asistent (pp.)
2003 —2014: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)

2000 —2003: VVS PV Vyzkov,

FEOS, asistent, odborny asistent (pp.)

ZkusSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016 — 2025: 40 BP, 9 DP.

Obor habilita¢niho Fizeni

| Rok udéleni hodnosti | Rizeni kongno na VS | Ohlasy publikaci
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— o WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS 87 140 | neevid.

L . H-index 416
WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpe¢ovanym predmétim

MURIQI, S., CERVENKA, L., CESLOVA, L., KASPAR, M., REZKOVA, S., HUSAKOVA, L., PATOCKA, J., CESLA,
P., VELICHOVA, H. (10%): Physicochemical, antioxidant and mineral composition of cascara beverage prepared by cold
brewing. Food Technology and Biotechnology 63(1), 2025. ISSN 1330-9862. https://doi.org/10.17113/fth.63.01.25.8605.
Jimp (Q2)

CERVENKA, L., FRUHBAUEROVA, M., PALARCIK, J., MURIQL, S., VELICHOVA, H. (20%): The effect of
vibratory grinding time on moisture sorption, particle size distribution, and phenolic bioaccessibility of carob
powder. Molecules 27(22), 2022. ISSN 1420-3049. https://www.mdpi.com/1420-3049/27/22/7689. Jimp (Q2)

FISERA, M., SUSTOVA, K., TVRZNIK, P., VELICHOVA, H. (20%), FISEROVA, L., LUKASKOVA, E., KRACMAR,
S.: Reduce the sulphur dioxide content of wine by biological process in relation to the content of polyphenolic
substances. Journal of Microbiology Biotechnology and Food Sciences 11(5), 2022. ISSN 1338-5178.
https://office2.jmbfs.org/index.php/IMBFS/article/view/5975/478. Jimp (Q3)

FISERA, M., KRACMAR, S., SUSTOVA, K., TVRZNIK, P., VELICHOVA, H. (15%), FISEROVA, L., KUBAN, V.:
Effects of the lactation period, breed and feed on amino acids profile of mare's milk. Potravinarstvo Slovak Journal of Food
Sciences 14, 562-572, 2020. ISSN 13380230.
https://potravinarstvo.com/journall/index.php/potravinarstvo/article/view/1344. JSC (Q3)

FRUHBAUEROVA, M., CERVENKA, L., HAJEK, T., SALEK, R.N., VELICHOVA, H. (10%), BUNKA, F.:
Antioxidant properties of processed cheese spread after freeze-dried and oven-dried grape skin powder
addition. Potravinarstvo ~ Slovak  Journal of Food Sciences 14, 230-238. 2020. ISSN  1338-0230.
https://potravinarstvo.com/journal1l/index.php/potravinarstvo/article/view/1310/1288. JSC (Q3)

Pisobeni v zahranici

Podpis datum
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C-11 — Souvisejici tviirci, resp. védecka a umélecka ¢innost

Pi‘ehled FeSenych grantii a projektii u akademicky zaméireného bakalaiského studijniho programu a u magisterského
a doktorského studijniho programu

Regitel/spoluf-eitel Nizev grantu/projektu ziskaného pro védeckou, | Zdroj Obdobi
vyzkumnou, uméleckou a dal$i tviréi cinnost
Vv prislusné oblasti vzdélavani

Anotace grantu/projektu nebo odkaz na blizsi

udaje
25-17718S Ex vivo modely tenkého stieva B
prof. Ing. Petr Humpolicek, Ph.D. https://www.isvavai.cz/cep?s=jednoduche- GACR | 20252027

vyhledavani&ss=detail &n=0&h=GA25-17718S

QK1920190 Hmotnostni ztraty masa po tepelné
upraveé: vliv vlastnosti cerstvého masa, pouzitého
Ing. Robert Gal, Ph.D. zafizeni a parametri kulinarni upravy . 2019-2021
https://www.isvavai.cz/cep?s=jednoduche-

vyhledavani&ss=detail &n=0&h=0QK1920190

Piehled reSenych projekti a dalSich aktivit v ramci spoluprace s praxi u profesné zaméreného bakalaiského
a magisterského studijniho programu

Pracovisté praxe Nazev ¢i popis projektu uskuteciiovaného ve Obdobi
spolupraci s praxi

Antimikrobni ucinky vybranych fosfore¢nanovych

Fosfa a.s., Bieclav , 2022
soli

VEST spol. sr.o., Zlin-Louky Laboratorni analyza a rozbor dodanych vzorki peciva 2022

SEMIX PLUSO, spol. s.r.o0., Otice Analyza stravitelnosti 2020

Odborné aktivity vztahujici se k tviirci, resp. védecké a umélecké ¢innosti vysoké Skoly, ktera souvisi se studijnim
programem

Garant studijniho programu a vyucujici jednotlivych studijnich predmétii pravidelné uvetejiiuji své aktualni vystupy odborné
védecké Cinnosti v casopisech zahrnutych do databazi WoS a Scopus a zic€astiuji se vyznamnych narodnich i mezinarodnich
konferenci. Do téchto ¢innosti jsou pravidelné zapojovani studenti doktorského, magisterského, ale i bakalatského studia.
Odborné aktivity se zaméfuji predev§im na vliv sloZeni potravin, technologickych a biotechnologickych faktori na jakost a
zdravotni nezavadnost potravin a pokrmil. Dale se odborné aktivity realizuji v oblasti netradi¢nich potravinaiskych komodit
(jedly hmyz, jedlé kvéty), modernich trendii (udrzitelnost v potravinovém fetézci) a technologickych inovaci v gastronomii.

V ramci kazdoro¢niho poradani Biologické olympidady kategorie A a B jsou upeviiovany vztahy se stfednimi $kolami ve
Zlinském kraji a propagovany védecké a odborné aktivity. K dal§imu posilovani spolupréce se stfednimi $kolami v celé Ceské
republice dochézi v ramci interaktivniho programu Véda na prani s cilem predstavit vybranou védeckou oblast (v oblasti
gastronomie napf. programy Od Rettigové po molekuldarni kuchyni, Jak chutnd hmyz nebo Jite zdravé?) a popularizovat nové
vysledky vyzkumu v této oblasti. Siroké vefejnosti jsou vysledky vyzkumu piedstavovany v popularni formé na akcich Zazij
védu a na Dnech otevienych dveri. Na zakladé poznatkid ziskanych v ramci téchto aktivit se uchazeci hlasi nejen ke studiu
Vv jednotlivych studijnich programech, ale vybrani zajemci z fad studenti stiednich $kol se mohou jiz v ramci stiedoskolské
odborné ¢innosti seznamit S univerzitnim prostiedim a pracovat na vybraném védeckém tématu (napt. Analyza vybraného
Jjedlého hmyzu).

V ramci spoluprace s praxi jsou do vyuky jiz dnes zapojovani odbornici z praxe prosttednictvim jejich pfednasek pro studenty
na aktualni témata v ramci vybranych ptedmétt (napt. Antropologie potravin a vyzivy, Zdiklady a vyvoj gastronomie ve
spolecnosti, Trendy v gastronomii, Oborovy semindr aj.). U ptedkladaného profesné zaméfeného navazujiciho magisterského
studijniho programu Gastronomie a vyziva se piedpoklada pokracovani a rozsifeni téchto aktivit, napf. v ramci predméta
Metabolické procesy v organizmu, Rizeni v gastronomii, Marketing a management v gastronomii / Marketing and
Management in Gastronomy.

Fakulta technologicka a jeji studenti a akademicti pracovnici se aktivné ucastni mezinarodni spoluprace podporené nékolika
partnerskych institucich a stdze a skoleni zaméstnancii. Dal§im vyznamnym programem je CEEPUS, ktery napomaha
realizovat vyménu stazi mezi partnery piredevSim ve stfedni a jihovychodni Evropé. Na celosvétové trovni pak Fakulta
technologickd realizuje program Freemovers, ktery umoziuje realizovat stdze mimo ramec jakéhokoliv vyménného
programu.

Informace o spolupraci s praxi vztahujici se ke studijnimu programu
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Spoluprace akademickych pracovniki a studentdi s praxi se realizuje zejména prostiednictvim projektll s vyznamnymi
pramyslovymi partnery v CR a zahranié¢i. V oblasti smluvniho vyzkumu probiha spoluprace s tuzemskymi i zahraniénimi
firmami (¢ast uvedena vySe). Priklady dal$ich vyznamnych projektii souvisejicich se studijnim programem, které prob&hly
ve spolupréci s firmami, jsou uvedeny nize:

Pracovisté praxe Nazev ¢&i popis projektu uskute¢iiovaného | Resitel za UTB
ve spolupraci S praxi

Fatra a.s. Skoleni senzorické analyzy doc. Ing. Zuzana Lazarkova, Ph.D.

Vypracovani  odborného  stanoviska k
Havel & Partners s.r.o. problematice prikazu Ccistoty a autenticity | prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D.
pSenice Spaldy

Konzultace vybéru surovin a technologického

Ing. Antonin Juriga postupu

prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D.

Vypracovani odborného stanoviska k rozliseni

Havel & Partners s.r.o. . .
druht pSenice

prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D.

Provedeni studie ,Posouzeni aktudlniho
faktického stavu ,,dvoji kvality potravin“ na
vybranych vzorcich potravin prodavanych na
Ceském a zahrani¢nim trhu v navaznosti na
Evropskou metodiku pro vybér a testovani
potravinaiskych vyrobka*

Michaela Sojdrova, EPP Group Ing. Robert Gal, Ph.D.

Mgéfeni obsahu aminokyselin, dusikatych latek

Agrotest fyto s.r.o. g o - .
a susiny u vzorki zrna jeCmene a p$enice

Ing. Robert Gal, Ph.D.

SEMIX PLUSO, spol. s.r.o. Analyza stravitelnosti prof. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.

Prove‘dVeI(}i mikrobiqlogigké 'anal}'/gy té§nic’ich prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D.
D Plast a.s. materialti a mikrobiologické analyzy riznych
druhi pitnych vod (Inovaéni voucher)

90




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

C-111 — Informa¢ni zabezpeceni studijniho programu

Nazev a struény popis studijniho informac¢niho systému

IS/STAG. Informacni systém studijni agendy IS/STAG slouzi pfedev§im k evidenci a sprave: studijnich programd, jejich
obort, plant a pfedmétt studentd, jejich registraci na pfedméty (rozvrhil) a zkousek, zndmek, studovanych oborti, mistnosti
a jejich rozvrhti. Uzivatelské rozhrani IS/STAG je tvoreno klientskymi aplikacemi dvojiho druhu: webovym portdlem a
nativnim klientem. Webovy portal je pfistupny webovym prohlizeCem (https://stag.utb.cz/portal/), aplikace jsou v ném
organizovany do souvisejicich celkti na zalozkach a podstrankach. Portal je intuitivni a pokryva fadu funkci IS/STAG, které
se tykaji vyuky. Navic integruje na jednom misté kromé aplikaci IS/STAG i dalsi dulezité informacni zdroje, napiiklad
Courseware. Proti nativnimu klientovi ma méné funkci a je urCen k provadéni rutinnich ukont — prohlizeni rozvrhd,
vypisovani terminti, zadavani znamek atp. Po prihlaSeni se do portalu je umoznén uzivateli ptistup do téch aplikaci, které pro
n¢j maji smysl a vyznam. V nékterych ptipadech je tfeba jesté uptesnit roli (pokud jich ma k dispozici vice), pod jakou chce
uzivatel momentalné aplikace pouzit —napt. roli vyucéujiciho, tajemnika katedry, studijni referentky. Nativni klient je aplikace
uréena spise pro uzivatele z fad zaméstnanct spravujicich data a provozni procesy studijni agendy (tedy i pro ucitele). Nativni
klient IS/STAG vyuziva technologii Oracle Forms. Jeho instalace neni trividlni a vyzaduje pravidelnou aktualizaci. Proto se
s nim setkate zejména na stanicich OrionXP udrZzovanych CIVem. Obsahuje fadu specializovanych formulara a tiskovych
sestav, pro ¢ast ikon je jeho pouziti nevyhnutelné.

Pristup ke studijni literature

Informacni zdroje a informaéni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné zabezpeCuje centralné
Knihovna UTB (dale jen ,.knihovna®). Ta sidli v modernich prostorach Univerzitniho centra a je navstévovana studenty a
pedagogy ze vSech fakult, ale i ¢tenafi z fad odborné vefejnosti, nebot’ se jedna o nejvétsi univerzalni odbornou knihovnu ve
Zlinském kraji. Kromé centralniho pracovisté ve Zlin€ provozuje Knihovna UTB jesté i arealovou studovnu v Uherském
Hradisti.

K dispozici je ptiblizné 500 studijnich mist, 230 pocitacii a dostate¢né mnozstvi pripojnych mist pro notebooky. Knihovna je
vybavena virtudlni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client DZ22-2. Uzivatelé¢ mohou pouzivat pfi své praci
3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani. K dispozici je také specialni knizni skener. Knihovna disponuje také
dostateCnym poctem individualnich studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxa¢nimi prostory. Knihovna poskytuje
kromé standardnich vypujénich sluzeb (adaje o knihovnim fondu viz nize) fadu dalsich odbornych sluzeb. Jedna se naptiklad
o reSers$ni sluzbu ¢i meziknihovni vypujéni sluzbu, kdy je mozné ziskat pro uzivatele dokumenty z jinych Ceskych, ale i
zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se zabyvaji oblasti informaéniho vzd€lavani, a to jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak
odborngjsimi Skolenimi pro akademické pracovniky tykajici se naptiklad podpory védeckovyzkumné ¢innosti, vyhledavanim
v databazich nebo publikacni a citacni etikou. V knihovnim fondu je vice nez 140 000 knih, pficemz rocni prirstek
kazdorocné piesahuje 5 000 kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v elektronické podobé. Dilezita je zejména
vysoka aktualnost knihovniho fondu, ktery je neustale dopliovan. Knihovna odebira vice nez 200 periodik v ti§téné podobe.
Mimo tisténé Casopisy knihovna zptistupiiuje cca 50 000 elektronickych periodik. Vysoce transparentni je proces nakupu
novych knih, které jsou doporucovany pedagogy bud’ ptimo ve spolupraci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim
pozadované studijni literatury do karet pfedméti v studijnim systému STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na
nakup literatury, ktera jim ve fondu chybi, skrze online formulaf v katalogu knihovny. Knihovna dale zajist'uje i pristup k
bakalaiskym, diplomovym a disertacnim pracim absolventii univerzity, a to v ramci digitalni knihovny na adrese
http://digilib.k.utb.cz. Prace jsou zde zpravidla dostupné volné v plném textu. Kromé toho provozuje knihovna také repozitai
publika¢ni ¢innosti akademickych pracovnikl univerzity na adrese http://publikace.k.utb.cz.

Piehled zpristupnénych databazi

Knihovna UTB si dlouhodob¢ zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacnich zdroja pro tGcely vyuky, ale i podpory
védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostiednictvim Spickovych technologii, které podporuji komfortni praci
a vysoké vyuziti nabizenych databazi. Veskeré informacni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni portal Xerxes
http://portal.k.utb.cz, ktery je postaven na bazi znamého discovery systému EDS. Jednotlivé databaze tedy neni potieba
prohledavat separatné. K dispozici je také technologie Fulltext Finder, kterd znacné ulehcuje uzivatelim praci zejména pfi
dohledavani plnych texti dokumentii. Veskeré elektronické zdroje jsou pfistupné 24 hodin denné¢, a to i z pocitacti mimo
univerzitni sit UTB formou tzv. vzdaleného piistupu.

Konkrétni dostupné databaze:
- Citacni databaze Web of Science a Scopus
- Multioborové kolekce elektronickych ¢asopisii Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library, SpringerLink a dalsi
- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest
- Seznam vSech databazi: https://ezdroje.k.utb.cz/

Nazev a strucny popis pouZivaného antiplagiatorského systému
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V ramci predchazeni a zamezovani plagiatorstvi UTB ve Zliné efektivné vyuziva po nékolik let antiplagiatorsky systém
Theses.cz (vyvijen a provozovan Masarykovou univerzitou v Brng), ktery je povazovan za jeden z nejucinnéjSich systému
pro odhalovani plagiatii mezi zdvéreénymi pracemi dostupnych v CR. Tento systém slouzi UTB ve Zling, stejné jako dalsim
univerzitam (nejen v CR), jako nérodni registr zavéreénych praci (informaci o pracich —nazev, autor, ...) a jako uloZisté praci
pro vyhledavani plagiati. Systém umoziuje vkladat prace a vyhledavat mezi nimi plagiaty. Vefejnosti jsou zpfistupnovany
zaznamy o praci, piip. plné texty (dle rozhodnuti skoly), a vyhledavani mezi nimi. Systém nabizi dalsi sluzby, funkce a
aplikace a je dale rozvijen dle potieby uzivatelil. IS/STAG, uzivany UTB jako centralni informacni systém o studiu a ulozisté
absolventskych praci, je pfimo napojen na tento systém pro odhalovani plagiatl, ulozené prace se do néj automaticky zasilaji
a po vyhodnoceni se vraci jako vysledek zpét do IS/STAG.
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C-1V — Materialni zabezpeceni studijniho programu

Misto uskuteciiovani studijniho | Univerzita Tomase Bati ve Zliné
programu Fakulta technologicka
Vavreckova 5669
760 01 Zlin

Kapacita vyukovych mistnosti pro teoretickou vyuku

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢ disponuje 28 velkymi poslucharnami o celkové kapacité 3103 mist. Z toho Fakulta
technologicka (FT) vyuziva 7 poslucharen s kapacitou 765 mist. V8echny posluchéarny jsou vybaveny moderni audiovizualni
prezentaéni technikou a tabulemi pro popis stiratelnymi fixy. Dvé posluchéarny s kapacitou kolem 130 mist se nachazi v
moderni budové Laboratorniho centra Fakulty technologické (LCFT). Na LCFT se taktéz nachazi stfedné velka poslucharna
s kapacitou 94 a dvé mensi poslucharny s kapacitou 48 mist. Fakulta technologicka ma k dispozici 14 seminarnich mistnosti
s celkovou kapacitou 374 mist, 6 PC uéeben s celkovou kapacitou 90 mist a 63 laboratofi s celkovou kapacitou 720 mist. V
souvislosti s vystavbou nové budovy Fakulty technologické probiha vyuka nékterych programi od ledna 2022 v nahradnich
prostorach vy¢lenénych rektoratem univerzity. Predpokladem pro zahajeni vyuky v nové budoveé FT je rok 2027.

Z toho kapacita v prostorach v najmu |0 | Doba platnosti ndgjmu |

Kapacita a popis odborné uc¢ebny

Laboratofe pro vyuku potravinaiskych a gastronomickych technologii — celkové komplex 8 laboratoii s vybavenim
umoziujicim vyrobu vétSiny mlékarenskych, masnych, pekarenskych a cukrovinkarskych vyrobki. Jedna z laboratori je
urcena pro vyrobu alkoholickych a nealkoholickych napoji. Unikatni je laboratot gastronomickych technologii uréena pro
technologii pokrmti a molekularni gastronomii. Kazda z 8 laboratofi je uréena pro 12 studentu.

Z toho kapacita v prostorich v najmu | 0 | Doba platnosti najmu |

Kapacita a popis odborné ué¢ebny

Laboratofe mikrobiologie a molekularni biologie — celkova kapacita 24 mist, laboratofe jsou vybaveny mikroskopy,
laminarnimi boxy, zafizenimi pro kultivaci, filtracnimi zafizenimi, pfistroji pro sledovani rustu mikroorganismu, PCR,
gPCR, DGGE, pipetovacim robotem, dokumenta¢nim systémem.

Z toho kapacita v prostorich v najmu | 0 | Doba platnosti najmu |

Kapacita a popis odborné uc¢ebny

Laboratote pro senzorické hodnoceni potravin — celkova kapacita 12 mist, odpovidajici laboratorni vybaveni pro praktika
ze senzorické analyzy. Tato laboratof splituje pozadavky ¢eské technické normy CSN EN ISO 8589 (Obecné pokyny pro
usporadani senzorického pracoviste).

Z toho kapacita v prostorich v najmu |0 | Doba platnosti najmu |

Kapacita a popis odborné ucebny

Specialni laboratote, kde jsou umistény pokrocilé analytické ptistroje — napt. ICPMS, LCMS, GCMS. Laboratore slouzi
pro individualni vyuku a studentskou projektovou ¢innost.

Z toho kapacita v prostorach v najmu |0 | Doba platnosti najmu |

Kapacita a popis odborné uc¢ebny

Materialni zabezpeceni studumho programu Gastronomie a Vyz1va je na FT UTB ve Zliné zabezpeéeno piedevsim Ustavem
analyzy a chemie potravin, Ustavem technologie potravin a Ustavem technologie tuki, tenzidd a kosmetiky. V piipadé
souvisejicich mezioborovych oblasti se na materidlnim zabezpeceni programu podileji také dalsi ustavy FT. Vice informaci
0 vyuzivaném pfistrojovém vybaveni vramci danych ustavi je k dispozici na odkazu https:/ft.utb.cz/veda-a-
vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/.

Z toho kapacita v prostordch v najmu |0 | |

Vyjadreni organu hygienické sluzby ze dne

Opatreni a podminky k zajisténi rovného pristupu

Na Fakulté technologické je vybudovano socialni a technické zazemi dostupné pro studenty i zaméstnance vysoké skoly.
Stravovani je zajisténo ve dvou menzach, restauraci a bufetu. Na FT jsou vybudovany kuchyiky, které jsou dostupné i
studentim. Laboratorni centrum Fakulty technologické je moderné vybaveno a je zajiStén bezbariérovy pfistup pro
handicapované studenty a zaméstnance. Jsou zde umistény klidové zény pro studenty, kde mohou travit ¢as mezi vyukou,
k dispozici jsou PC véetné tiskaren pro tisk dokumentti. Na UTB je taktéz vybudovano zdzemi pro studenty a zameéstnance
pro odpocinek, trdveni volného Casu a jiné mimostudijni aktivity.
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C-V - Finan¢ni zabezpeceni studijniho programu

Vzdélavaci ¢innost vysoké Skoly financovana ze | ano
statniho rozpoctu

Zhodnoceni piredpokladanych nakladi a zdroji na uskuteéiiovani studijniho programu
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D-1 — Zamér rozvoje studijniho programu a dalSi idaje ke studijnimu programu

Zamér rozvoje studijniho programu a jeho oduvodnéni

Zamérem rozvoje navazujiciho magisterského profesné zaméteného studijniho programu Gastronomie a vyziva je
systematicky zaclenovat do vyuky nejen teoretické odborné znalosti, ale i aktualni moderni trendy a poznatky z oblasti
gastronomie a vyzivy ¢lovéka. Program se zaméfuje jak na management v regionalni gastronomii, tak na globalni vyvoj v
oboru. Cilem je prohloubit a rozsitit znalosti a dovednosti ziskané v bakalaifském studiu a pfipravit odborniky schopné
samostatné a kvalifikované fidit komplexni procesy v oblasti gastronomie a jejitho managementu, vyzivy a vefejného
stravovani.

Duraz je kladen na strategické fizeni, inovace, aplikaci modernich technologii a interdisciplinarni pfistup k feSeni problému
v gastronomickém provozu. Soucasti vyuky je i zavadéni modernich potravinaiskych a gastronomickych technologii,
pricemz studenti budou ziskavat praktické zkusenosti nejen v modernich firmach, ale také prostiednictvim odbornych praxi
napt. na Statni zemédélské a potravinaiské inspekci, Krajské hygienické stanici a v hotelovych komplexech, kde budou
pusobit napf. jako referenti stravovani.

V ramci praxe se studenti budou rovnéz podilet na organizaci cateringovych akci, rautdl, plesti a dalSich spolecenskych
udalosti, ¢imz si osvoji praktické dovednosti v oblasti event managementu a provozni logistiky. Program se dale vénuje
tématim udrzitelnosti v gastronomii (napt. Zero Waste, Micro Green, Slow Food, jedly hmyz) a vyuziti modernich
komunikacénich technologii a umélé inteligence v fizeni gastronomickych provozu.

Dalsim aspektem rozvoje je orientace na moderni vyukové metody podporujici stavajici prednasky, seminare a laboratorni
cviceni.

Systém vyuky s vyuZitim prvku distan¢niho vzdélavani v prezencni formé studia

V prezenéni formé studia budou prvky distan¢niho vzdélavani (zejména prosttednictvim aplikaci MS Teams a Moodle 4.0)
vyuzivany piedevsim v ptipadech dlouhodobych vyjezdu akademickych pracovniki do zahrani¢i. V tomto piipadé musi
byt v souladu se Studijnim a zkusebnim fadem Univerzity Tomase Bati ve Zlin€ a Pravidly pribéhu studia ve studijnich
programech uskuteciovanych na Fakulté technologické schvalena moznost distancéni vyuky konkrétniho predmétu v
prezencni formé a rovnéz i jeji rozsah Radou studijniho programu Fakulty technologické a Radou pro vnitini hodnoceni
UTB ve Zling.

Vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacénich aplikaci mohou byt vyuzivany i béhem prezencni vyuky
za uCelem sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni a flexibilni komunikace se studenty. Jako vyukova
platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi Moodle, pro komunika¢ni uéely je vyuzivan MS Teams.
Uvedené nastroje umoziuji diverzitu ptipojeni zohlediiujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Systém vyuky v distan¢ni a kombinované formé studia

Neni relevantni — distanéni a kombinovana forma studia se nerealizuje.

95




Univerzita Tomase Bati ve Zline

Fakulta technologicka

Sebehodnotici zprava pro akreditaci
navazujiciho magisterského profesne zaméreného
studijniho programu

Gastronomie a vyziva

3.9.2025



Univerzita Tomase Bati ve Zliné, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZiva

Sebehodnotici zprava pro akreditaci studijnich program(
Pfiloha E

Instituce

PlUsobnost organt vysoké skoly
Standardy 1.1-1.2

Univerzita Tomase Bati ve Zliné (dale jen UTB ve Zliné) ma vymezen organ vysoké skoly, ktery pini
pUsobnost statutarniho orgédnu, a ma vymezeny dalsi organy, véetné jejich plsobnosti, pravomoci
a odpovédnosti. Statutdrni organ a dalsi orgdny UTB ve Zliné jsou vymezeny v platném znéni ,Statutu
UTB ve Zling“*.

Vnitfni systém zajistovani kvality
e Vymezeni pravomoci a odpovédnost za kvalitu
Standard 1.3

UTB ve Zliné ma na vSech drovnich fizeni vysoké Skoly vymezeny pravomoci a odpovédnost za kvalitu
vzdélavaci ¢innosti, védecké a vyzkumné, vyvojové a inovacni, umélecké nebo dalsi tvirci ¢innosti (dale
jen ,tvarci ¢innost”) a s nimi souvisejicich ¢innosti tak, aby tvofily funkéni celek. Tyto pravomoci
a odpovédnost jsou vymezeny v platném znéni ,Pravidel systému zajistovani kvality vzdélavaci, tvarci
a s nimi souvisejicich ¢innosti a vnitfniho hodnoceni kvality vzdélavaci, tvaréi a s nimi souvisejicich
¢innosti UTB“2.

Pro ucely zajistovani kvality ma pak jmenovdnu patnacti¢lennou Radu pro vnitfni hodnoceni UTB ve
Zling, kterd se Fidi Jednacim fddem Rady pro vnitini hodnoceni UTB (Smérnice rektora ¢. 9/2023)3.

e Procesy vzniku a Uprav studijnich program
Standard 1.4

UTB ve Zliné disponuje vnitinim predpisem, ktery podrobné vymezuje veskeré procesy vzniku,
schvalovani a zmén ndvrha studijnich programid pred jejich predlozenim k akreditaci Narodnimu
akreditacnimu Uradu pro vysoké skolstvi i pfedlozeni akreditace Radé pro vnitini hodnoceni UTB ve Zliné
vramci instituciondlni akreditace. Dané procesy jsou popsany v platném znéni ,Radu pro tvorbu,
schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich programd Univerzity Toma3e Bati ve ZIiné““.

! Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

2 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

3 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/o-univerzite/struktura/organy/rada-pro-vnitrni-hodnoceni/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-9-2023/

4 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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e Principy a systém uzndvani zahrani¢niho vzdélavani pro pfijeti ke studiu
Standard 1.5

UTB ve Zliné ma vytvofena pravidla a stanoveny principy uznavani zahrani¢niho vzdélavani pro pfijeti ke
studiu, véetné popsaného procesu posuzovani spinéni podminky predchoziho vzdélani. Systém
a principy jsou systematizovany ve smérnici rektora SR/13/2017 ,Uznani zahrani¢niho stredoskolského
a vysokoskolského vzdélani a kvalifikace” a smérnici rektora SR/28/2023 ,Pravidla pro posuzovani
zahrani¢niho stfedoskolského a vysokoSkolského vzdélani v ramci pfijimaciho Fizeni na Univerzité
Tomé3e Bati ve Zliné“®.

e Vedeni kvalifika¢nich a rigoréznich praci
Standard 1.6

UTB ve Zliné ma pfijata dostatecné ucinnd opatreni zajistujici Uroven kvality kvalifikaénich praci
a systematicky dba na kvalitu obhajenych kvalifikacnich praci a obhdjenych rigoréznich praci. V rdmci
svych pravidel stanovuje poZadavky na zpUsob vedeni téchto praci a kvalifikaéni poZadavky na osoby,
které vedou kvalifikaéni prace nebo rigordzni prace, a stanovuje nejvyssi pocet kvalifikacnich praci nebo
rigordznich praci, které mize vést jedna osoba. Maximalni pocet bakalarskych a diplomovych praci
vedenych akademickym pracovnikem na UTB ve Zliné v ramci jednoho akademického roku je stanoven
na 30. Z toho je maximalni pocet vedenych diplomovych praci stanoven na 15.

Danou problematiku upravuje ¢l. 38 ,Radu pro tvorbu, schvalovani, uskute¢riovéni a zmény studijnich
programU Univerzity Tomase Bative Zliné“ a ¢l. 28 ,,Studijniho a zkuSebniho fadu Univerzity Tomase Bati
ve Zling“’. Déle smérnice rektora SR/8/2022 ,Standardy studijnich programd UTB“® a SR/23/2024
,Pravidla pro zadavani a zpracovani bakalarskych, diplomovych a rigordznich praci, jejich uloZeni,

zpFistupnéni a kontrola plvodnosti“®.

Na Fakulté technologické je maximalni pocet kvalifikacnich praci, které m(ze vést jedna osoba, omezen
v pokynu dékana PD/02/2018° na 20.

e Procesy zpétné vazby pfi hodnoceni kvality
Standard 1.7

UTB ve Zliné disponuje systémem hodnoceni kvality vzdélavaci, tvirci a s nimi souvisejicich ¢innosti,
ktery se opird o procesy zpétné vazby, zejména ankety a kvantitativni a kvalitativni prlzkumy, pficemz
do téchto procesU jsou v reprezentativni mife zapojeni akademicti pracovnici, studenti, vécné pfislusné
profesni komory, oborova sdruzeni nebo organizace zaméstnavatell nebo dalsi odbornici z praxe,
s prihlédnutim k typdm a pfipadnym profildm studijnich program(. Postup pfi realizaci hodnoceni

5 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/sr 13 2017/

6 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-28-2023/

7 Oba dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

8 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-8-2022/

9 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-23-2024/

10 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/pokyny-dekana/ nebo
https://ft.utb.cz/mdocs-posts/pd-02-2018/
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zpétné vazby vzdélavaci ¢innosti ze strany student(, absolvent(l a zaméstnavatel( véetné hodnoceni
kvality vyuky upravuje smérnice rektora SR/10/2019 ,Pravidla pro hodnoceni vzdéldvaci ¢innosti“*?,
hodnoceni kvality studijnich program specifikuje smérnice rektora SR/17/2020 ,Organizace a prabéh
hodnoceni studijnich program(“2. Vysledky hodnoceni jsou shrnuty ve ,Zpravé o vnitinim hodnoceni

kvality UTB ve ZIing“*3.

e Sledovani Uspésnosti uchazecd o studium, studentl a uplatnitelnosti absolvent(
Standard 1.8

UTB ve Zliné ma stanoveny ukazatele, jejichZ prostfednictvim sleduje miru Uspésnostiv pfijimacim Fizeni,
studijni neuspésnost ve studijnim programu, miru fadného ukonceni studia studijniho programu
a uplatnitelnost absolvent(. Sledované parametry jsou shrnuty ve ,Zpravé o vnitfnim hodnoceni kvality
UTB ve Zliné“ a jejich kazdoro&nich dodatcich®.

Vzdélavaci a tvlrci ¢innost

e Mezinarodni rozmér a aplikace soudobého stavu poznani
Standard 1.9

UTB ve Zliné realizuje vzdélavaci a tvarci ¢innost, ktera v SirSim kontextu vychazi ze soudobych poznatkd
a ma mezinarodni charakter s pfihlédnutim k typu a pfipadnému profilu studijnich program. V tomto
ohledu jsou realizovany zahrani¢ni mobility student( a akademickych pracovnikd.

UTB ve Zliné podporuje rozvoj mobilitnich pfilezitosti pro studenty UTB ve Zliné se zajmem o vyjezd na
studijni pobyt a pracovni stdz do zahranici v rdmci programi spoluprace vysokych skol. Etablovanym
a nejvice vyuzivanym programem je v tomto ohledu Erasmus+, v némz portfolio partnerskych smluv
univerzity zahrnuje naprostou vétSinu programovych zemi, a studentlm tak nabizi Sirokou $kalu
mobilitnich pFileZitosti. Pomoci finanéniho zabezpe&eni ze zdrojd MSMT UTB ve Zliné navic podporuje
mobility studentdl i do zemi, které neparticipuji v programu Erasmus+. UTB ve Zliné je pak zapojena i do
dal$ich program( véetné CEEPUS, AKTION ¢&i Norskych fond®®.

UTB ve Zliné pro vyssi efektivitu mobilit a posileni mezindrodniho rozméru studijnich programd
disponuje specidlnim webem?®, ktery slouZi k informovani student o moZznostech vyjezdd do zahrani¢i
a ktery mimo jiné obsahuje i recenze studentl ¢i portfolio partnerskych univerzit s jejich popisem.

UTB ve Zliné ma rovnéz transparentni a jasny proces administrace mobilit. Univerzita pfitom peclivé
vybira partnerské instituce na zakladé kurikul zahranicnich studijnich program(. Uznavani studia nebo
praxe absolvované na zahranic¢ni instituci probiha v souladu se smérnici rektora ¢. SR/13/2023 ,Mobility

studentd UTB do zahraniéi a zahraniénich student na UTB ve Zling“*’.

11 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-10-2019/

12 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-17-2020/

13 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/zprava-o-vnitrnim-hodnoceni-kvality-utb-ve-zline/
14 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/zprava-o-vnitrnim-hodnoceni-kvality-utb-ve-zline/
15 Dostupné z: https://www.utb.cz/student/studium-a-praxe-v-zahranici/

16 Dostupné z: https://xchange.utb.cz/

17 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-13-2023/
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e Spoluprace s praxi pfi uskute¢riovani studijnich programd
Standard 1.10

UTB ve Zliné dlouhodobé rozviji spoluprace s praxi s pfihlédnutim k typlm a pfipadnym profildm
studijnich program(, jde zejména o praktickou vyuku, zadavani kvalifikanich a rigoréznich praci,
zajisStovani stazi a exkurzi, priznavani stipendii a zapojovani odbornik{l z praxe do vzdélavaciho procesu.

e Spoluprace s praxi pfi tvorbé studijnich programu
Standard 1.11

UTB ve Zliné komunikuje s profesnimi komorami, oborovymi sdruzenimi, organizacemi zaméstnavatelU
nebo dalsimi odborniky z praxe a zjistuje jejich oCekavani a poZadavky na absolventy studijnich
programd.

Podplrné zdroje a administrativa

e Informacni systém
Standard 1.12

UTB ve Zliné ma vybudovan funkéni informacni systém a komunikacni prostiedky, které zajistuji pfistup
k pfesnym a srozumitelnym informacim o studijnich programech, pravidlech studia a poZadavcich
spojenych se studiem.

UTB ve Zliné ma s ohledem na to funkéni informacni systém studijni agendy IS/STAG, ktery pouziva od
roku 2003. Tvircem IS/STAG je ZCU v Plzni a v soucasné dobé systém vyuziva 11 VVS v CR.

Informacni systém IS/STAG pokryva funkce od pfijimaciho fizeni az po vydani diplomda, eviduje studenty
prezenéni a kombinované formy studia, studenty celoZivotniho vzdélavani a Gcastniky U3V.

Informacni systém studijni agendy IS/STAG poskytuje studentlm (i uchazecdm o studium) presné
a srozumitelné informace o studijnich programech strukturovanou formou s uvedenim vsech
potfebnych Udajl véetné vzdélavacich cill. U odpovidajicich studijnich plant maji studenti k dispozici
kromé popisnych Udaj také prehlednou vizualizaci rozdélenou na jednotlivé semestry celého studia,
s barevnym rozlienim povinnych, povinné volitelnych a vybérovych pfedmétd a jejich struény popis
obsahujici ndzev predmétu, kreditové ohodnoceni, vyucovaci rozsah a zakonceni predmétu. Proklikem
na sylabus pak studenti ziskaji detailni popisy jednotlivych predmétl véetné cil (anotace), pozadavk(
na studenta, obsahu pfedmétu, vyucovacich a hodnoticich metod i vysledkd uceni.

Vsichni studenti maji umoznén délkovy, ¢asové neomezeny pristup k informacim studijni agendy
IS/STAG prostiednictvim portalového rozhrani®. Kromé vlastnich zafizeni s vyuZitim kvalitni a rozsahlé
bezdratové infrastruktury vybudované ve vSech univerzitnich objektech, mohou studenti vyuZivat
k pristupu pocitacové ucebny fakult a studovny v moderni knihovné, ktera nabizi 230 klientskych stanic
s dostupnosti v pracovni dny a sobotu (https://knihovna.utb.cz/knihovna/poprve-v-knihovne/oteviraci-

doba-knihovny/).

18 Dostupné z: https://stag.utb.cz/portal/
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Prostfednictvim webovych stranek UTB ve Zliné maji studenti a uchazeci o studium pfistup k pfesnym
a srozumitelnym informacim o pravidlech studia a pozadavcich spojenych se studiem, které jsou
soucdsti norem UTB ve ZIiné*°, piipadné které jsou soucasti norem nékteré z fakult UTB ve ZIin&2°.

Na webovych strankach UTB ve Zliné jsou rovnéz k dispozici veskeré relevantni informace tykajici se
informacnich a poradenskych sluzeb souvisejicich se studiem a moznosti uplatnéni absolvent( studijnich
program0 v praxi. Ty jsou poskytovany jak ,Job centrem UTB ve ZIin&“?!, které bylo specidlné pro tuto
¢innost zfizeno, tak jeho portdlem s nabidkami pracovnich pfileZitosti, staZi a brigdd?2. Celouniverzitnim
pracovistém, které nabizi poradenské sluzby viem studentlim, uchazec¢dm a zaméstnanclm UTB ve

Zling, je ,Poradenské centrum UTB*, které ma svdj vlastni informac&ni modul?3.

e Knihovny a elektronické zdroje
Standard 1.13

UTB ve Zliné disponuje modernim a rozsahlym systémem elektronickych zdrojd uréenych ke vzdélavaci
a tvarci ¢innosti, stejné jako odpovidajicimi knihovnimi sluzbami. VSechny sluzby knihoven a elektronické
zdroje pro vyuku jsou s prihlédnutim k typu a pfipadnému profilu studijniho programu dostatec¢né a
dostupné studentdim a akademickym pracovnikdim.

Dostupnost knihovniho fondu

Informacéni zdroje a informacni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné
zabezpecluje centralné Knihovna UTB ve Zliné (ddle jen ,knihovna®). Ta sidli v modernich prostorach
Univerzitniho centra a je navstévovdna studenty a pedagogy ze viech fakult, ale i ctenafi z fad odborné
verejnosti, nebot se jednd o nejvétsi univerzalni odbornou knihovnu ve Zlinském kraji. Kromé
centrdlniho pracovisté ve Zliné, provozuje Knihovna UTB ve Zliné jesté i aredlovou studovnu v Uherském
Hradisti.

K dispozici je zhruba 500 studijnich mist, 230 pocitacli a dostatecny pocet pfipojnych mist pro
notebooky. Knihovna je vybavena virtualni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client
DZ22-2. Uzivatelé mohou pouZivat pfi své praci 3 multifunkéni tiskdrny pro kopirovani, tisk a skenovani.
K dispozici je také specidlni knizni skener. Knihovna disponuje také dostate¢nym poctem individudlnich
studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxacnimi prostory.

Knihovna poskytuje kromé standardnich vypudjénich sluzeb (ddaje o knihovnim fondu viz nize) fadu
dalSich odbornych sluzeb. Jedna se napfiklad o resersni sluzbu ¢i meziknihovni vypUjéni sluzbu, ktera
umoznuje uzivateldm ziskat dokumenty z jinych ¢eskych, ale i zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se
zabyvaji oblasti informacniho vzdélavani, a to jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak odbornéjsimi
Skolenimi pro akademické pracovniky, které se tykaji napfiklad podpory védeckovyzkumné cinnosti,
vyhleddvanim v databazich nebo publikac¢ni a citacni etikou.

V knihovnim fondu je vice nez 140000 knih, pficemz rocni pfirGstek kazdorocné presahuje 5 000
kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v elektronické podobé. Dulezitd je zejména vysoka
aktudlnost knihovniho fondu, ktery je neustdle doplfiovan. Knihovna odebird vice nez 200 periodik
v tiSténé podobé. Mimo tisténé Casopisy knihovna zpfistupriuje cca 50 000 elektronickych periodik.

19 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
20 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

21 Dostupné z: https://jobcentrum.utb.cz

22 Dostupné z: https://jobcentrum.utb.cz/public/about

23 Dostupné z: https://poradenstvi.utb.cz/
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Vysoce transparentni je proces nakupu novych knih, které jsou doporucovany pedagogy bud pfimo ve
spolupraci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim poZadované studijni literatury do karet
predmétl ve studijnim systému IS/STAG. Studenti mohou knihovné podévat navrhy na nékup literatury,
ktera jim ve fondu chybi, skrze online formular v katalogu knihovny. Knihovna dale zajistuje i pfistup
k bakalarskym, diplomovym a disertaénim pracim absolventl univerzity, a to vramci digitalni
knihovny?*. Prace jsou zde zpravidla dostupné volné v pIném textu. Kromé toho provozuje knihovna také
repozitaf publikaéni ¢innosti akademickych pracovnik( univerzity?>.

Dostupnost elektronickych zdroju

Knihovna UTB ve Zliné si dlouhodobé zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacnich zdrojd pro
Ucely vyuky, ale i podpory védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostfednictvim
Spickovych technologii, které podporuji komfortni praci a vysoké vyuZiti nabizenych databazi. Veskeré
informacni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni portdl Xerxes http://portal.k.utb.cz, ktery je
postaven na bazi zndmého discovery systému EDS. Jednotlivé databaze tedy neni potfeba prohledavat

separatné. Kdispozici je také technologie Fulltext Finder, kterd znacné ulehcCuje uZivateldm praci
zejména pri dohledavani pinych textd dokumentd. Veskeré elektronické zdroje jsou pfistupné 24 hodin
denné, a to i z pocitacd mimo univerzitni sit UTB ve Zliné formou tzv. vzdaleného pfistupu.

Konkrétni dostupné databdze?®:

- Cita¢ni databaze Web of Science a Scopus

- Multioborové kolekce elektronickych casopisll Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library,
SpringerLink

- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest

e Studium studentl se specifickymi potfebami
Standard 1.14

UTB ve Zliné zajistuje dostupné sluzby, stipendia a dal$i podplrna opatfeni pro vyrovnani pfilezitosti
studovat na vysoké Skole pro studenty se specifickymi potfebami. Danou problematiku upravuje
smérnice rektora ¢. SR/26/2024 ,Podpora uchazecl a studentl se specifickymi potfebami na Univerzité
Tomé3e Bati ve ZIiné“?’. Pro uchazele o studium a studenty se specifickymi potfebami na UTB ve Zliné
je k dispozici nabidka informacnich a poradenskych sluzeb souvisejicich se studiem a s moZnosti
uplatnéni absolventl studijnich program( v praxi.

V prvé fadé se jedna o Centrum pro studenty se specifickymi potfebami (dale jen Centrum pro SSP),
https://poradenstvi.utb.cz/centrum-ssp/. Jeho hlavnim Ukolem je zajistovat, aby studijni programy
akreditované na univerzité byly v nejvétsi mozné mire pfistupné i studentlim nevidomym a slabozrakym,
neslysicim a nedoslychavym, s pohybovym handicapem, s psychickymi a dalsimi obtizemi. Cilem je zvysit
studijni komfort studentt se specifickymi potfebami, zmirnit pfipadné obtize pfi studiu a snizit bariéry
v pfistupu k vysokoskolskému vzdélani.

Nad ramec sluzeb Centra pro SSP jsou uchazeclim se specifickymi vzdélavacimi potfebami (dale jen SP)
o studium na UTB ve Zliné poskytovany sluzby tykajici se: predavani informaci jiz pred prihlasenim na

24 Dostupné z: http://digilib.k.utb.cz

25 Dostupné z: http://publikace.k.utb.cz

26 Seznam vsech databazi, které ma UTB ve Zliné k dispozici, je dostupny z: https://ezdroje.k.utb.cz/

27 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-26-2024/
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dany program, informovani o moZnosti pfitomnosti osobniho asistenta nebo prepisovatelského servisu
v pribéhu prijimaciho Fizeni, navyseni ¢asové dotace nad stanoveny limit, pouZiti vlastniho PC nebo
specialnich psacich potfeb. Déle je pro né zajisténa bezbariérovost budovy, kompenzaéni pomacky (dle
individualni potfeby) a asistencni sluzba.

Studenti se SP mohou vyuzivat nasledujicich sluzeb poskytovanych UTB ve Zliné: konzultace s Centrem
pro SSP, zpracovani funkéni diagnostiky specidlnim pedagogem, spoluprace s tutorem (pfip. fakultnim
koordindtorem) — zohlednéni a doporuceni pro studium konkrétnich predmétd, zprostfedkovani
individualniho kontaktu s vyuclujicimi, konzultace ohledné doporuceni pro studenty se SP,
zprostredkovani komunikace se vsemi zicastnénymi v pribéhu celého studia. Student ma dale moznost
vyuziti technickych pomdcek k ziskdvani informaci — diktafon, PC (moZnost zapUjceni), dotykové
obrazovky, ma k dispozici u¢ebni podklady v elektronické podobé, které si mize vytisknout a dopisovat
si do nich poznamky. Studentlim se SP jsou rovnéz nabizeny: moZnost alternativniho plnéni aktivit
spojenych se studiem tam, kde je to moZné vzhledem k ziskani dovednosti a znalosti srovnatelnych
s intaktni populaci, moZnost studijni asistence pfi manipulaci s pfistroji a stroji v laboratornich pracich
a moznost vyuziti didaktickych a kompenzacnich pom(cek. V neposledni fadé je pro né zajistén
individudIni pfistup jednotlivych vyucujicich a jsou upraveny podminky pfi skldadani zkousek, napf. delsi
¢asovy limit, Ustni zkouseni, asistent zapisovatel.

V roce 2022 (Cervenec 2017—Cerven 2022) pak na UTB ve Zliné skoncila realizace Strategického projektu
UTB ve Zliné (reg. ¢. CZ/02.2.69/0.0/0.0/16_015/0002204), jehoz cilem bylo dalsi zkvalitnéni studia
studentl se SP prostrednictvim modifikace studijnich materidll k vyuce cizich jazykd, metodik pro
studenty se SP a metodiky pro intaktni studenty, osvétovych a odbornych workshop(, dalsiho vzdélavani
odborného tymu a mnoha dalSich aktivit.

e Opatreni proti neetickému jednani a k ochrané dusevniho vlastnictvi
Standard 1.15

Opatieni proti neetickému jednani

UTB ve Zliné dbd na dodrZovani etickych poZadavkd ve vztahu ke vSsem zaméstnancim a studentlm
vysoké Skoly. Z tohoto dlvodu je soucdsti Statutu UTB ve Zliné PFiloha €. 4 s ndzvem Eticky kodex UTB,
kterd vymezuje nejenom obecné etické zasady pro vSechny zaméstnance a studenty UTB ve Zling, ale
také zésady pro vzdélavaci a tvari innosti, stejné jako zakladni povinnosti a etické principy.?®

Etickd komise UTB? jako poradni sbor rektora podle &l. 26 Statutu UTB, kterd se zabyva podnéty:

- ve véci dodrZovani zasad Etického kodexu UTB,
- posuzovanim etickych aspektd vyzkumnych projektl zahrnujicich lidské subjekty, realizovanych
na UTB ve Zliné. Jedndni této komise se Fidi Jednacim radem.

Eticka komise se ve svych postupech Fidi Jednacim radem Etické komise UTB.

Hlavnim predpisem, ktery zajistuje naplfiovani etickych principl studentl UTB ve Zling, je také
Disciplindrni rad pro studenty Univerzity Tomase Bati ve Zliné, ktery upravuje pravidla disciplinarniho
fizeni vici studentlm bakalarskych, magisterskych i doktorskych studijnich program uskutec¢riovanych
fakultami UTB ve Zliné nebo pfimo UTB ve ZIin&.2° Disciplindrni Fad vymezuje jak disciplindrni pfestupky,

28 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
29 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/o-univerzite/struktura/poradni-sbory/eticka-komise/
30 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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tak i sankce a principy zasedani disciplindrnich komisi, které jsou zfizeny na vsech fakultach UTB ve Zliné
i na UTB ve Zlin&. Ukolem komisi je projednavani piestupkd, pfi némz ma byt zjistén skutkovy stav véci
a posouzena mira zavinéni. Cleny komise sou¢asti a ndhradniky jmenuje a odvolava dékan z Fad &lend
akademické obce fakulty po pfedchozim souhlasu akademického senatu fakulty. Komise fakulty ma Sest
¢lend, z toho polovinu ¢lend tvori studenti dané fakulty. Nahradniky jsou jmenovani dalsi dva akademicti
pracovnici a dva studenti. Komise fakulty voli a odvolava ze svych ¢lend predsedu komise fakult.

O neetické jednani studenta jde predevsim v pfipadé plagidtorstvi pfi vypracovani praci. Povinnost
nepouzivat jakoukoliv formu plagiatorstvi ukladd studentovi Eticky kodex UTB (Cést IV. odst. 7). Zavinéné
poruseni této povinnosti stanovené vnitfnim predpisem UTB ve Zliné je disciplinarnim pfestupkem,
ktery projedndva disciplinarni komise fakulty nebo UTB ve Zliné podle Disciplinarniho fadu pro studenty
uTB3L.

Pro studenty i vedouci zavére¢nych praci je déle zdvazna smérnice rektora SR/23/2024 ,Pravidla pro
zadavani a zpracovani bakalarskych, diplomovych a rigordéznich praci, jejich uloZeni, zpFistupnéni a
kontrola pUvodnosti“®?. UTB ve Zliné pro kontrolu plvodnosti zévéreénych praci pouzivd systém
Theses.cz. Obecné Ize za podezfelou na neplvodnost (plagiat) povazovat praci, pro kterou systém
Theses.cz vykazuje vice nez 10% shodu. Pro vyhodnoceni podezieni na neplvodnost je nutné
kvalifikované posouzeni vedoucim prace. V pfipadné podezieni na neplvodnost prace s navrhem
hodnoceni stupném ,,F“ jsou vedouci prace nebo oponent povinni tuto skute¢nost oznamit neprodlené

dékanovi fakulty, ktery rozhodne o dalsim postupu.

UTB ve Zliné disponuje taktéZ nastrojem Turnitin. Turnitin je antiplagidtorsky systém neboli nastroj pro
ovéreni originality textu. Jeho hlavnim Ucelem je prevence plagidtorstvi. Systém napomaha ke zvySeni
kvality akademickych praci, poskytuje informace a ndastroje potfebné kefektivnim kontroldm
odevzdanych praci. Nastroj porovnava odevzdané prace s velkou databdzi dokumentl zahrnujicich
kromé volné dostupnych webd také licencované zdroje a repozitafe zavérecnych praci. Jedna se o jeden
z nejpouzivangjsich softward na odhalovani plagidtl. Kromé on-line verze je k dispozici Turnitin
Feedback Studio také jako plugin ve studijnim prostfedi Moodle®?, aby mohla probihat kontrola praci
jesté efektivnéji. Turnitin je urcen jak pro studenty, ktefi se s nim mohou setkavat ve vyuce ¢i v rdmci
bakaldfskych a diplomovych seminafl, tak pro autory a akademické pracovniky, ktefi chtéji pred
publikaci ¢lanku v odborném casopise ovéfit jeho originalitu.

Konkrétni pripady ve sledovaném obdobi (2019 — 2024) na Fakulté technologické

PocCet zavérecnych praci, které | Nezfidka se stavd, Ze antiplagidtorsky systém nalezne shodu
byly oznacdeny antiplagidtorskym | zdvérecné prace s jinym dokumentem vice nez 10 %. V téchto
systémem jako plagiat pfipadech je nutné podrobné zhodnoceni vedoucim prace. Na
Fakulté technologické ve sledovaném obdobi byla systémem
Theses identifikovana 1 bakalarska prace s 45% podobnosti jako

plagiat.
ZpUsob posouzeni téchto praci | Vedouci priace podrobné srovnal pasdze shody zkontroly
vedoucim prace plagidtorstvi s plvodnimi dokumenty a potvrdil, Ze se jedna o
plagiat.

31 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

32 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-23-2024/

33 Dostupné z: https://moodle.utb.cz
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Rozhodnuti dékana o dalSim
postupu v pfipadé, Zze prace byla
uznana jako plagiat

Dékan na zakladé podnétu vedouciho prace podal ndvrh na
zahajeni disciplinadrniho fizeni ve véci divodného podezreni z
plagidtorstvi v rdmci bakalarské prace.

Pocet zahdjenych disciplinarnich
fizeni

2 zahdjena disciplinarni fizeni. Prvni z ddvodu neautorského
zpracovani zapoctovych Uloh. Druhé zdlvodu podezieni
z plagiatorstvi v ramci bakalarské prace.

Rozhodnuti o  disciplindarnim
fizeni a pfipadné uloZeny spravni
trest

Disciplinarni komise FT na 1. disciplinarnim fizeni doporucila v
souladu s ¢l. 3 odst. 1 pism. a) a ¢l. 3 odst. 3 Disciplinarniho radu
pro studenty UTB za tento prestupek udélit sankci dle § 65 odst.
(1) pismene a) napomenuti Zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych
Skoldch a o zméné dalsich zakond (zékon o vysokych Skolach) a
Disciplinarniho fadu pro studenty UTB. Student projevil d¢innou
litost a s prihlédnutim na jeho dosavadni bezproblémové
studium, dékan FT UTB rozhodl udélit napomenuti.

Vramci 2. disciplinarniho Fizeni Disciplinarni komise fakulty
shledala vyse uvedené jednani jako umysiné a zadvainé a s
ohledem na tuto skute¢nost doporucila v souladu s ¢l. 3 odst. 1
pism. c) a ¢l. 3 odst. 6 Disciplindrniho fadu pro studenty UTB za
vySe popsany prestupek udélit sankci spocivajici ve vylouceni
studenta ze studia. Dékan fakulty se ztotoZnil se zavéry
Disciplinarni komise a rozhodl o ukonceni studia.

NavrZzené opatfeni (napf. zmény
v systému vedeni zavérecnych
praci a jejich kontroly) v pfipadé
zjisténi neplvodnosti praci

V ramci pfedmétd Seminar k bakaldrské praci, resp. Seminar
k diplomové préci, jsou studenti pouceni o spravnych zplsobech
citovani a problematice plagidtorstvi. Také je jim nabidnuta
moznost kontroly antiplagidtorskym systémem jeSté pred
vlastnim odevzdanim prace do systému.

Jsou uskutecnovana sSkoleni i osobni konzultace prostfednictvim
knihovny a oddéleni rozvoje lidskych zdroji pro vedouci prace,
garanty predmétl Seminafe k bakalarské ¢i diplomové préci,
oponenty i studenty zaméfena na spravné citovani dokumentd
dle platné normy ISO 690, vyhledavani v profesiondlnich zdrojich
informaci, vyhledavani ve zdrojich Sedé literatury, vyhleddvani na
internetu a reSersni ¢innost, seznameni s nejnovéjsimi trendy v
oblasti akademického psani, trendy v oblasti umélé inteligence
apod.

Opatieni k ochrané dusevniho vlastnictvi

UTB ve Zliné zajistuje ochranu dusevniho vlastnictvi prostfednictvim Centra transferu technologii (CTT),
které bylo zfizeno k 1. 1. 2008 jako specializované pracovisté pro spolupraci s aplikacni sférou a transfer
vysledk védy a vyzkumu, a které je organizacné zaclenéno v organizaéni struktufe Univerzitniho
institutu®* UTB ve ZIiné. CTT zaji$tuje ochranu du$evniho vlastnictvi k vysledkdm védy a vyzkumu, které
vnikly na soucastech UTB ve Zliné a zabezpecuje transfer vystupl z aplikovaného vyzkumu a vysledk(
tvlrcich ¢innosti UTB ve Zliné. CTT zajistuje primyslové pravni ochranu vysledkd vyzkumu, vyvoje a

34 Dostupné z: https://uni.utb.cz/
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inovaci napfi¢ univerzitou a vyznamné spolupracuje pfi jejich pfenosu do praxe. Propojuje vyzkumné
tymy UTB se zastupci aplikacni sféry a nabizi poradenské a konzultantské sluzby i pro soukromy sektor.
CTT se podili na zajistovani finan¢ni podpory strategickych ukoll a zabezpecuje sledovani a udrzovani
ochrannych prdv k duSevnimu vlastnictvi UTB v platnosti. Navrhuje mechanismy vedouci ke zvySovani
stability, transparentnosti a efektivnosti financovani a rozviji systém vedouci ke stabilnimu,
transparentnimu a efektivnimu financovani CTT.

Portfolio dusevniho vlastnictvi je na UTB ve Zliné budovano dle Smérnice rektora SR/9/2024 ,Uplatnéni
a ochrana prav dusevniho vlastnictvi vznikajiciho v souvislosti s tvrci ¢innosti zaméstnanc( a student(
UTB ve ZIiné“*>. Rozdéleni vynost z komercializace pfedepisuje Smérnice rektora SR/39/2023 , Interni
fond na podporu inovacnich ¢innosti“*®. Strategie pro komercializaci je ddna Smérnici rektora SR/1/2024
,Postup a pravidla pro komercializaci vysledkd na UTB“%’.

Postup fizeni o nabidkdch predméta primyslového vlastnictvi k zajisténi ochrany dusevniho vlastnictvi

dle SR/9/2024:

(1) CTT vede Denik Nabidek predmétl prdmyslového vlastnictvi, do kterého se zapisuji pod poradovymi
Cisly béZzného roku Nabidky predmét primyslového vlastnictvi vytvorenych zaméstnanci UTB.

(2) Na zakladé Nabidky zaméstnanec CTT posoudi vécnou zpUsobilost predmétu Nabidky k primyslové
pravni ochrané ve Ihité 30 kalendarnich dnl ode dne jejiho obdrzeni.

(3) V pripadé, Ze Nabidka splfuje podminky pro podani prihlasky predmétu primyslového vlastnictvi k
pravni ochrané, preda CTT Nabidku a posouzeni zpUsobilosti daného feseni k primyslové pravni ochrané
rektorovi UTB nebo jim povérené osobé.

(4) Rektor UTB nebo jim povérena osoba v soucinnosti s pracovistém plvodce/plvodcl zhodnoti podil
pripadného prekroceni pracovnich Ukoll a povinnosti plvodce/plvodcl. Rektor UTB nebo jim povérena
osoba do 14 dnd rozhodne, zda UTB uplatni své pravo na pfislusny pfedmét prdmyslového vlastnictvi
podanim ptihlasky na UFad priimyslového vlastnictvi CR nebo utajenim.

(5) Rektor UTB nebo jim povérena osoba sdéli své rozhodnuti CTT. Ten o tomto rozhodnuti k predmétu
pradmyslového vlastnictvi UTB neprodlené, nejpozdéji do 3 dn(, vyrozumi plvodce.

(6) V pfipadé uplatnéni prava na predmét prdmyslového vlastnictvi ze strany UTB bude s plvodcem
sepsan dokument Ujedndni o uplatnéni prava na predmét prdmyslového vlastnictvi a dohoda o odméné
za uplatnéni prava na predmét prlimyslového vlastnictvi. Za UTB dohodu s plivodcem uzavird rektor UTB
nebo rektorem povérena osoba.

(7) Neuplatni-li UTB ve IhGté 90 kalendafnich dnl od spinéni informacni povinnosti plivodcem pravo na
predmét primyslového vlastnictvi prfechdzi toto pravo zpét na plvodce.

(8) Zaméstnavatel i pavodce jsou v pribéhu fizeni o Nabidce povinni zachovavat vici tretim osobam o
predmétu primyslového vlastnictvi, jez je predmétem tohoto fizeni, mlcenlivost.

35 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-9-2024/

36 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-39-2023/

37 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-1-2024/
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Studijni program

Soulad studijniho programu s poslanim vysoké skoly a mezinarodni rozmér
studijniho programu

e Soulad studijniho programu s poslanim a strategickymi dokumenty vysoké skoly
Standard 2.1

Studijni program Gastronomie a vyziva je z hlediska typu, formy a profilu v souladu se Strategickym
zédmérem Univerzity Tomdse Bati ve Zliné na obdobi 21+ (dale jen ,Strategicky zamér UTB“)* a jeho
soucasti, kterou je Plan realizace Strategického zdméru UTB ve Zliné na obdobi 21+ pro rok 2025 a také
se Strategickym zamérem Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve Zliné na obdobi 21+ (dale jen
,Strategicky zamér FT*)*°. Zaméfeni a orientace pfedlozeného studijniho programu je také v souladu se
Statutem Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve ZIing*°. V ¢lancich 2 a 3 jsou vymezeny védni
discipliny zaméfené na chemii, potravinafstvi, strojirenstvi, technologii a materialy, biologii, ekologii
a zivotni prostfedi. Pfedkladany navrh studijniho programu navazuje na dlouhodobou védeckou,
vyzkumnou a vyvojovou praci akademickych pracovnikd univerzity a v souladu se strategii UTB ve Zliné
efektivné vyuziva ve vyuce specialisty jednotlivych fakult.

e Souvislost s tv0rci ¢innosti vysoké Skoly
Standard 2.2

Fakulta technologickd UTB ve Zliné uskutecriuje tvlréi ¢innost, kterd odpovida oblastem vzdélavani,
v ramci kterych ma byt studijni program pfislusného typu uskutec¢novan. Tvarci ¢innost je na fakulté
systematicky a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni pracovnikl je zfejmé z Centréini evidence projektd*!
a prubéiné z Vyroc¢nich zprav fakulty*? a Vyroc¢nich zprav UTB ve ZIing*. UTB ve ZIiné vykonava tvardi
¢innost v oblasti potravinarstvi, gastronomie a vyzivy jiz od roku 2003. Zaméreni vysledkd, pravidelné
publikovanych v mezinarodnich ¢asopisech s impakt faktorem uvedenych v databazi Web of Science
(WoS), je zejména na chemickou, mikrobiologickou, fyzikdlni a senzorickou analyzu potravin a vyzivu
¢lovéka. V ramci publikaci evidovanych v databazi Web of Science Core Collection autofi z UTB ve Zliné
publikovali za poslednich 5 let vice nez 120 publikaci v oboru Food Science Technology, Nutrition
Dietetics, Chemistry Multidisciplinary, Chemistry Analytical, Agronomy, Environmental Sciences, ale i
Instruments Instrumentation, Zoology aj. Predkladany navrh akreditace je koncipovan pro posileni tvarci
¢innosti fakulty a jeji rozvoj i do budoucna.

e Mezindrodni rozmér studijniho programu
Standard 2.3

Internacionalizace studijnich programi je jednim z prioritnich cild UTB ve Zliné, coZ je zakotveno
i v materialu ,,Dlouhodoby zamér UTB“. Cilem je, aby studenti byli v rdmci svého studia vysilani na

38 Dostupné z: https://www.uth.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/strategicky-zamer/

39 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/strategicky-zamer-fakulty/

40 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
41 Dostupné z: https://www.isvavai.cz/cep

42 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vyrocni-zpravy/

43 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/vyrocni-zpravy/
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studijni pobyt nebo stdz v zahranici trvajici alesponi 14 dnl. Podporu ma rovnéz mezinarodni vyména
akademickych pracovnikd. Na Uurovni UTB ve Zliné je pozornost vénovand internacionalizaci
dokumentovdna obsahem webovych stranek mezindrodniho oddéleni**, kde se studenti dozvédi
vSechny potiebné informace tykajici se moznosti studia v zahranici. Fakulta technologickd ma uzavfenu
fadu bilateralnich dohod v rdmci programu Erasmus+ s partnerskymi skolami, kde mohou studenti vyuzit
studijnich program( s obdobnym odbornym zamérenim. Tyto instituce jsou uvedeny na webovych
strankach fakulty®. V rdmci programu Freemover mohou studenti vyuzit dalSich partnerskych pracovist.
Na Fakulté technologické v soucasnosti probihd projekt CEEPUS (Central European Exchange
Programme for University Studies), coZ je stfedoevropsky vyménny univerzitni program zaméreny na
regiondlni spolupraci v ramci siti univerzit*®. Konkrétni po¢ty studentd, ktef{ se zapojuji do programd
mezindrodni spoluprace ve vzdélavani, jsou uvedeny ve vyrocnich zpravach Fakulty technologické.
Studenti i akademicti pracovnici Fakulty technologické se pravidelné Ucastni studijnich a pracovnich
pobytl na partnerskych univerzitdch v ramci programd Erasmus+, CEEPUS a dalSich mobilitnich
schémat. Jmenovat Ize napriklad University College Cork (Irsko), Agriculture University in Krakow
(Polsko), Polytechnic Institute in Beja (Portugalsko), Universitat Politecnica de Valencia (Spanélsko). PFi
téchto pobytech dochazi k vyméné a sdileni zkuSenosti v $irSim mezinarodnim prostoru, které jsou pak
zpétné promitany do studijnich pland, resp. vyuky jednotlivych predmétd.

Profil absolventa a obsah studia

e Soulad ziskanych odbornych znalosti, dovednosti a zpUsobilosti s typem a profilem
studijniho programu

Standard 2.4

Odborné znalosti, dovednosti a obecné zpUsobilosti absolventd studijniho programu Gastronomie a
vyZiva jsou plné v souladu s jeho profesnim zamérfenim. Program je koncipovan jako multidisciplindrni a
propojuje pokrocilé poznatky z oblasti gastronomie, gastronomickych technologii, vyroby potravin z
rostlinnych i Zivo¢isnych komodit, managementu gastronomickych provozd, alternativnich a modernich
zpUsob stravovani, udrzitelnosti v gastronomii, regionalni gastronomie a gastroturismu.

Studenti ziskaji rovnéz fundamentaini znalosti z oblasti vyZivy ¢lovéka, jejiho hodnoceni a mozného vlivu
na zdravi Clovéka. Mezioborovy charakter studia programu Gastronomie a vyziva umoZiuje
absolventlm fesit komplexni problémy souvisejici s vlastnostmi potravinarskych surovin a faktory
ovliviiujicimi vyrobu, zpracovani, skladovani, distribuci a prodej potravin a pokrmd.

Absolvent studijniho programu Gastronomie a vyziva je kompetentni v odbornych otazkach tykajicich se
propojeni sloZzeni potravin, vyZivy a fizeni gastronomickych zatizeni. Ziska znalosti o aktualnich trendech
ve stravovani, modernich hodnoticich metodach v oblasti vyZivy a novych informacich o zdravém
Zivotnim stylu. Je vybaven praktickymi dovednostmi pro Ffizeni gastronomickych provozld véetné
pldnovani menu, efektivni vedeni personalu, a hodnoceni parametrd kvality potravin. Diky témto
znalostem a dovednostem je pfipraven na kariéru v rlznych sférach, jako jsou restaurace, hotely,
cateringové sluzby nebo poradenské firmy zamérené na vyzivu a zdravy Zivotni styl. Schopnost aplikovat
moderni technologie a inovace v gastronomii mu umoznuje rychle se pfizplsobit ménicim se trenddm
a pozadavkim trhu. Absolvent je také schopen analyzovat a interpretovat data tykajici se vyZivy a
stravovacich navykd, coZz mu umoznuje poskytovat informované rady a doporuceni klientdm. Je

44 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/mezinarodni-vztahy/
45 Dostupné z: https://ft.utb.cz/mezinarodni-vztahy/partnerske-instituce/
46 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/mezinarodni-vztahy/partnerske-instituce/ceepus/
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pfipraven na vedeni tymU a feSeni problém( v danych oblastech a strategické planovani. Diky
interdisciplindrnimu pfistupu je absolvent schopen integrovat poznatky z rliznych oblasti, a to mu
umoznuje poskytovat komplexni feseni v oblasti vyZivy a gastronomického managementu.

Vzhledem k profesnimu zaméreni programu Gastronomie a vyZiva je nedilnou soucasti studia povinna
odborna praxe v min. rozsahu 6 tydn(, kterd studentlm umozni ziskat praktické zkuSenosti v redlném
provozu. Praxe bude probihat napr. v hotelovych komplexech, kde budou studenti plsobit napf. jako
referenti stravovani. Zde se budou aktivné podilet na organizaci cateringovych akci, rautd, plest a
dalSich spolecenskych udalosti, ¢imz si osvoji praktické dovednosti v oblasti provozni logistiky a event
managementu. Dale mUZe praxe probihat v kontrolnich organech, jako je napt. Statni zemédélska a
potravinarska inspekce (SZPI) a Krajska hygienicka stanice (KHS).

Pfiprava studijniho programu a profilu absolventa probihala v souladu s Strategickym zéamérem UTB,
ktery si vytycCil jako jeden z cild implementaci Narodniho kvalifikacniho ramce terciarniho vzdélavani.
Podrobnéji je profil absolventa studijniho programu specifikovan v ¢asti B-1 Zadosti o akreditaci.

e Jazykové kompetence
Standard 2.5

Jazykové kompetence studentl v navazujicim magisterském stupni studia navazuji na zaklady, kterych
se studentlm dostalo v bakalarském stupni a jsou dale rozvijeny v dalsich predmétech. V ramci posileni
odbornosti studentd zamérené na zvladani problematiky v cizim jazyce byl do studijnich pland kromé
pfedmétu Anglictina v gastronomii také zarazen predmeét vyucovany v anglickém jazyce (Marketing a
management v gastronomii / Marketing and Management in Gastronomy). Studenti také mohou
vypracovat svou diplomovou praci v anglickém jazyce, coz dale rozsifuje jejich jazykové dovednosti. Své
jazykové schopnosti rovnéz rozvijeji pfi studiu a zpracovani semestralnich nebo seminarnich praci, kde
mnoho studijnich materidld a publikaci k dané problematice existuje vyhradné v anglickém jazyce.
Zvyseni jazykovych kompetenci dale umoZzniuje studijni pobyt nebo stdz v zahranici, avsak neformalnim
zpUsobem si mohou studenti svou znalost ciziho jazyka zvySovat i komunikaci se zahrani¢nimi studenty
a predndsejicimi, ktefi v rdmci stdzi a studijnich pobytl zavitaji na FT UTB.

e Pravidla a podminky utvareni studijnich pland

Standard 2.6

Fakulta technologickd ma v souladu se Studijnim a zku$ebnim Fadem Univerzity Tomase Bati ve ZIing*’

ustanovenou Radu studijniho programu Fakulty technologické®®. V souladu se Studijnim a zku$ebnim
rddem univerzity je jednim z uUkold Rady studijniho programu navrhovat studijni plany studijnich
programi a zmény v jejich strukture.

Studijni program Gastronomie a vyziva je studijnim programem v prezenéni formé. Struktura studijniho
pldnu je tvofena povinnymi predméty. Studijni plan, ktery je obsazen v predklddaném akreditacnim
materidlu, je sestaven tak, aby umoznil studentdm ziskat obecné teoretické znalosti ve stézejnich
pfedmétech studovaného programu (zakladni teoretické predméty profilujictho zékladu ZT), které jsou
potfebné pro vykon povolani. Dale studenti ziskaji znalosti, které rozsifi a doplini jejich odborny profil

47 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
48 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/zakladni-informace/struktura/ostatni-organy-fakulty/rada-studijnich-programu/
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(predméty profilujiciho zakladu PZ). Studijni program klade rovnéz ddraz na ziskani praktickych
dovednosti v rdamci povinné odborné praxe, samostatnym zpracovanim zavérecné kvalifikacni prace
zejména praktického charakteru a zarazenim laboratornich cviceni, ve kterych mohou studenti vyuzivat
pokrocilé metody vyzkumné prace.

e Vymezeni uplatnéni absolventd
Standard 2.7

Ramcové uplatnéni absolventl studijniho programu je uvedeno v Casti B-I akreditacnich materidl{
(Predpokladana uplatnitelnost absolventl na trhu prace), kde jsou uvedeny i typické pracovni pozice. U
absolventl se predpoklada uplatnitelnost jako vyZivovy poradce ve vlastni poradné pro verejnost nebo
v poradné zaméfené i na pfipravu dietni stravy ve Skolnich jidelnach. Dal$i moZnosti zahrnuji praci na
Ufadech statniho zdravotniho dozoru v oblasti hygieny vyZivy, v potravinafskych podnicich zamérenych
na pripravu pokrm0 urcenych i pro lidi se specifickymi naroky (citlivost na lepek, laktézu a rGzné alergie),
kde jsou tito absolventi vysoce Zadani, jak doklada Priloha ¢. 4 (Vyjadreni k perspektivé a strukture
studijniho programu, vystupnim dovednostem absolvent( a jejich uplatnitelnosti na trhu prace). Dale
také v oblasti vyroby a zpracovani komodit rostlinného a Zivocisného plvodu, nebo v poradenstvi fitness
center.

Absolvent miZe také najit uplatnéni pfi tvorbé a realizaci projektl zamérenych na verejné zdravi, vyZivu
pro sportovce, nebo pfi tvorbé vzdélavacich program( pro zdkladni a stredni Skoly. Dal$i mozZnosti
zahrnuji praci na osvétovych kampanich pro vefejnost, které se zaméruji na zdravy Zivotni styl a prevenci
nemoci. Absolventi mohou také plsobit jako konzultanti pro gastronomické provozy, kde se mdzou
zapojit do optimalizace proces a zvySovani kvality poskytovanych sluzeb. Diky svym znalostem a
dovednostem jsou absolventi pfipraveni na vedouci pozice v rlznych typech organizaci, kde mohou
efektivné Fidit tymy a projekty.

e Standardni doba studia
Standard 2.8

Standardni doba studia odpovidd prdmérné studijni zatézi povinnych predmétl, obsahu a cilim studia
a profilu absolventa studijniho programu. Studijni zatéz je soucasné promitnuta do kreditl za jednotlivé
pfedméty a odpovida pozadavklm dle ECTS. Standardni doba studia navazujictho magisterského
programu je 2 roky.

e Soulad obsahu studia s cili studia a profilem absolventa
Standard 2.9

Soulad mezi cili studia a obsahem studia je zfejmy z predlozenych akreditacnich dokument. Cile studia
a profil absolventa jsou popsany v ¢asti B-| — Charakteristika studijniho programu. Témto cildm odpovida
skladba (¢ast B-lla — Studijni plany a navrh témat praci) i obsah studovanych pfedmétd, které umozni
dosazeni uvedeného profilu absolventa.

Studijni program Gastronomie a vyZiva je dvoulety navazujici magistersky profesné zaméreny program,
jehoz cilem je prohloubit a rozsifit znalosti a dovednosti ziskané v bakalarském studiu a pfipravit
odborniky schopné samostatné fidit komplexni procesy v oblasti gastronomie, vyzivy a verejného
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stravovani. Obsah studia je koncipovan tak, aby odpovidal tomuto cili a zaroven reflektoval profil
absolventa, ktery je pfipraven pulsobit na vyssich fidicich pozicich, v poradenskych a vyzkumnych
institucich, ale také v provozni praxi.

Studijni plan zahrnuje pokrocilé znalosti z oblasti gastronomie, planovani a fizeni gastronomickych
provozl, hodnoceni kvality potravin a vyzivy ¢lovéka. Dlraz je kladen na schopnost analyzovat data z
provoz(, navrhovat efektivni strategie fizeni a poskytovat odborna doporuceni v souladu s aktualnimi
trendy. Znalosti jsou postaveny na zakladech prirodnich véd, zejména na porozuméni procesim
probihajicim v potravinach béhem vyroby, skladovani a zpracovani. Tyto znalosti jsou dale rozsifeny o
specifika vyZivového poradenstvi, koncepty udrzitelnosti, legislativu a management v gastronomii.
Soucasti studia je povinna odbornd praxe, v ramci které si studenti osvoji praktické dovednosti v oblasti
provozni logistiky, fizen{ kvality a managementu v gastronomii.

Soulad mezi obsahem studia, cili programu a profilem absolventa je zajistén vhodnou skladbou
povinnych predmétd, které na sebe navazuji a tvorilogicky propojeny systém. Ten umozniuje studentdm
ziskat uceleny soubor teoretickych i praktickych kompetenci potfebnych pro kvalifikovany vykon
povolani v oblasti gastronomie a vyZivy.

Dulezitym prvkem ve sledovani souladu cilll a obsahu studia s profilem absolventa je zpétna vazba jak
od ostatnich akademickych pracovnikl (prostfednictvim Rady studijnich program, jejimiz ¢leny jsou
zastupci vsech Ustavl Fakulty technologické), tak i od student( v rdmci evaluace pfedmétd, a absolvent(
studia.

e Struktura a rozsah studijnich predmétd
Standard 2.12

Struktura studijnich pfedmétd je souhrnné uvedena v ¢astech akreditacnich materiald B-lla — Studijni
plany a ndvrh témat praci. Podrobnéji je pak kazdy z pfedmét( charakterizovan v pfislusném formulafi
B-Ill — Charakteristika studijniho pfedmétu. V souladu s poZadavky Narodniho akreditacniho Uradu jsou
pfedméty Clenény na zadkladni teoretické predméty profilujiciho zdkladu a predméty profilujiciho
zakladu. Tato struktura vystavby studijniho pldnu napliuje profil absolventa a cile studia. Nedilnou
soucasti studia je realizace povinné odborné praxe v min. rozsahu 6 tydn(, kterd je v rdmci studijniho
planu rozdélena na 2 bloky (Odborna praxe |, ll). Komplementarnim pfedmétem je Seminar k odborné
praxi, ktery jiv ramci 2 semestr doplfiuje mj. v roviné podpory student( pfi realizaci praxi a pribézného
ziskavani zpétné vazby. P¥ipravu na odbornou praxi poskytuje predmét Uvod do odborné praxe zafazeny
do zimniho semestru prvniho rocniku. Studijni plan obsahuje také predméty rozSitfujici znalosti a
schopnosti v oblasti managementu (Rizeni v gastronomii, Monitoring vyZivy a nutriéni poradenstvi,
Management jakosti potravin a hygienické poZadavky, Marketing a management v gastronomii /
Marketing and Management in Gastronomy), v oblasti podnikatelstvi (Podnikatelské aktivity 1),
vyZadujici a rozvijejici ICT dovednosti studentl (ICT v gastronomii a vyzivé ¢lovéka, Seminar k diplomové
praci) nebo pfinasejici znalosti ainformace zoblasti cirkuldrniho hospodafstvi a udrZitelnosti
(Udrzitelnost v gastronomii a vyZivé). Polty kreditl ziskané za splnéni jednotlivych pfedmétd jsou
odrazem studijni ndro¢nosti daného predmétu.

e Soulad obsahu studijnich predmétl, statnich zkousek a kvalifika¢nich praci
s vysledky uceni a profilem absolventa

Standard 2.14
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NaplIn studijnich predmétd spolu s vysledky uceni predstavuji nejdllezitéjsi faktor, ktery urcuje a tvori
profil absolventa studijniho programu. Z néj poté vychdzi obsah statnich zkousek, témata a zaméreni
kvalifikacnich praci. Statni zkousky zahrnuji obhajobu diplomové prace, povinné a povinné volitelné
pfedméty, které jsou uvedeny v ¢asti B-lla — Studijni plany a ndvrh témat praci.

Povinné predméty statni zavérecné zkousky (Vyziva a potraviny, Management v gastronomii) jsou
sestaveny predevsim z oblasti studijnich predmétl profilujictho zadkladu, pripadné zakladnich
teoretickych studijnich predmétl profilujiciho zakladu. Vzhledem ke smérovani jednotlivych student( k
jim vybranym budoucim cildm si studenti voli ze skupiny povinné volitelnych pfedmétd (Technologie
vyroby potravin a napojl, UdrZitelnost a trendy v gastronomii) jeden predmét pro statni zavérecnou
zkousku tak, aby akcentoval jeho zamyslenou budouci specializaci. VSe vytvari logicky a propojeny celek,
jeho? cilem je pfipravit studenta se znalostmi, dovednostmi a kompetencemi odpovidajicimi
definovanému profilu.

Témata diplomovych praci jsou navrhovana tak, aby co nejvice umoznila studentdm aplikovat védomosti
ziskané studiem predmétl zarazenych do studijniho programu a vyuZit rovnéz dovednosti z praktické
Casti vyuky. Tomuto cili jsou prizplsobeny i metody vyuky a zpdsob hodnoceni studentl. Formy vyuky
jsou zejména prednasky, semindfe a laboratorni cviCeni. Vyuku dopliuji individudlni konzultace,
prednasky odbornikd z praxe, exkurze a nedilnou soucasti studijnich ¢innosti studenta jsou odborné
praxe. ZpUsob ovérovani a hodnoceni studentl je v obecné roviné urcen Studijnim a zkusebnim radem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné, konkrétné je pak zplUsob hodnoceni studentd v jednotlivych
predmétech uveden ve formulafich B-llI, které jsou také zverejnény prostrednictvim IS/STAG jako karty
predmétl.

Vzdélavaci a tvUrci ¢innost ve studijnim programu

e Metody vyuky a hodnoceni vysledk( studia
Standardy 3.1-3.4

Pfi uskuteciovani studijniho programu se vyuZivaji moderni vyukové metody umoznujici dosdhnout
pfedpokladanych vysledkd uceni studijniho programu a pristupy podporujici aktivni roli student(
v procesu vyuky. Kromé prednaskové a seminarni vyuky je posilena hodinovd dotace laboratornich
cviceni, kde je obzvlasté vyZadovana samostatnost a individudlni pfistup studentd pri reseni zadanych
Uloh. Do vzdélavaci Cinnosti jsou zavedeny moderni ndstroje zahrnujici instruktdzni videa a e-
learningové materialy, které studentim pomohou upevnit si znalosti ziskané v teoretické i praktické
vyuce. Vyuku dopliuji pfednasky odbornik( z praxe, exkurze a individudini konzultace.

ZpUsob ovérovani a hodnoceni studentl je v obecné roviné urcen Studijnim a zkuSebnim fadem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné, konkrétné je pak zplsob hodnoceni studentl v jednotlivych
predmétech uveden ve formulatich B-llI, které jsou také zverejnény prostrednictvim IS/STAG jako karty
pfedmétl. Mezi preventivni opatfeni podvodného jednani a zajisténi rovnych Sanci pfi hodnoceni
studentl je v kazdé karté predmétu (formuldr B-lll) uvedena konkrétni podoba ovéreni znalosti a
dovednosti studenta. Jednd se zejména o pozadavky na studenta béhem prezencni vyuky, napr. Ucast
na semindfich a laboratornich cvi¢enich v poZzadovaném rozsahu, zplsob hodnoceni praktickych
dovednosti, dale forma zkousky (Ustni nebo pisemnd, pripadné kombinovand), v pfipadé pisemné
zkousky i minimalni bodovy zisk.

Pomér pfimé vyuky a samostudia v ramci studijni zatéZe odpovida studijnimu programu profesné
zaméreného profilu v prezenéni formé studia a metoddm vyuky. Studijni zatéz je efektivné rozlozena v
rdmci struktury studijnich predmét a studijnich plan. Mimo predepsané kontaktni ¢asti studia lze
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vyuzit individudlni osobni konzultace, elektronické konzultace (zejména e-mail, MS Teams, pfipadné
dalsi nastroje pro elektronickou komunikaci). Do vzdélavaci Cinnosti jsou také zavedeny moderni
nastroje zahrnujici e-learningové materialy, které studentim pomohou upevnit si znalosti ziskané v
teoretické i praktické vyuce.

Skladba studijni literatury a dale skladba vyukovych zdrojd a soubor( informaci, které doplni studentovi
primou vyuku, a které jsou uvedeny v pozadavcich studijnich predmétd, odrazi aktudlni stav poznani a
zohlednuji mezinarodni rozmér studia. Studentlm je zajisténa dostupnost studijni literatury v univerzitni
knihovné&*.

Fakulta v ramci organizace studia a vyuky uplatiuje kritéria stanovena Studijnim a zkuSebnim rfadem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné a Pravidly prdbéhu studia ve studijnich programech uskutecriovanych
na Fakulté technologické®®, kterd odpovidaji cilim studia, umoziuji jeho objektivni hodnoceni a jsou
vyuzivana k hodnoceni studentl. UTB ve Zliné a Fakulta technologicka transparentné zverejiuje
v portéle IS/STAG podminky hodnoceni studentl, jako jsou zejména podminky udéleni zapoctl,
klasifikovanych zapoctl a zkousek. Podminky Uspésného ukonceni studia jsou zverejnény ve studijnich
pldnech® ve vefejné &asti internetovych stranek fakulty a pokynem dékana Kontrola splnéni studijnich
povinnosti a pfihladeni na pfedméty Statni zavéreéné zkousky>, ktery je kazdoroéné aktualizovén.

Pro realizaci studijniho programu jsou v pfipadé potfeby, typicky napf. podpory vzddlené vyuky,
vyuzivany moderni personalizované vyukové a komunikaéni metody prostrednictvim aplikaci MS Teams
(pro ucely komunikace se studenty) a/nebo Moodle 4.0 (vyukova platforma a platforma pro sdileni
vyukovych materiall). Jejich kombinaci mohou byt zajistény veskeré aspekty vyuky, které zahrnuji nejen
komunikaci mezi studenty a vyucujicimi—at jiz v rdmci oddélenych tymU predstavujicich studijni skupiny
jednotlivych pfedmétl nebo formou individudinich konzultaci, ale také sdileni rdznorodych vyukovych
materidll (opor, internetovych zdrojd, instruktdznich videi, testd, kvizQ, Zivych prenosl predndsek
odbornikd z praxe apod.). Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pFipojeni zohledfujici mobilni a
desktopova rfeseni studentl. Taktéz jsou reflektovany pozadavky studentl se specifickymi vzdélavacimi
potfebami, kterym je prioritni snahou vyhovét.

e Tvarci ¢innost vztahujici se ke studijnimu programu
Standardy 3.5-3.7

Fakulta technologicka Univerzity Tomase Bati ve Zliné uskutecnuje tvirci ¢innost, kterd odpovida oblasti
nebo oblastem vzdélavani, v ramci které nebo v rdmci kterych ma byt studijni program pfislusného typu
uskutecnovan. Tvlrci ¢innost je na fakulté systematicky a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni jednotlivych
pracovnikd do publikaéni ¢innosti je zfejmé z formular( C-1 — Personalni zabezpeceni. UTB ve Zliné
vykonava tvirci ¢innost v oblasti potravinarstvi, gastronomie a vyzivy jiz od roku 2003. V ramci publikaci
evidovanych v databazi Web of Science Core Collection autofi z UTB ve Zliné publikovali za poslednich 5
let vice nez 120 publikaci v oboru Food Science Technology, Nutrition Dietetics, Chemistry
Multidisciplinary, Chemistry Analytical, ale i Agronomy, Environmental Sciences, Instruments
Instrumentation, Zoology aj. Zaméreni vysledkd pravidelné publikovanych v mezindrodnich ¢asopisech
s impakt faktorem uvedenych v databazi Web of Science je zejména na chemickou, mikrobiologickou,

fyzikalni a senzorickou analyzu potravin, vyzivu ¢lovéka a moderni senzorické technologie.

49 Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/

50 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
51 Dostupné z: https://ft.utb.cz/studium/studijni-oddeleni-2/studijni-plany/

52 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/pokyny-dekana/
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Publika¢ni aktivita pracovnikd zajiStujicich studijni program je dlouhodobé vysokd a kvalitni. Je
podpofena také spole¢nymi publikacemi se zahrani¢nimi partnery (Polsko, Slovensko, Turecko, Recko,
Irdn, Portugalsko, Italie atd.). Hlavnimi tématy aktudlné rfesenymi v ramci tvirci ¢innosti jsou napf.
netradicni, minoritni a nové potraviny (jedly hmyz, netradi¢ni druhy ovoce a obilovin), technologie
zpracovani potravin rostlinného i Zivocisného plvodu (mlééné vyrobky, maso, pecivo, ¢aje), zpracovani
odpadnich produktl z potravinarskych vyrob aj.

Do téchto cinnosti jsou pravidelné zapojovani studenti zejména v ramci svych kvalifikacnich praci.
Dikazem je pritomnost studentd jako ¢lend autorskych kolektiv( vyse uvedenych publikaci. Predkladany
navrh akreditace je koncipovan pro posileni tvirci ¢innosti fakulty a jeji rozvoj i do budoucna.

Tvarci ¢innost se rovnéz uskutecnuje v ramci projektl aplikovaného i zékladniho vyzkumu, do kterych
jsou studenti rovnéz pravidelné zapojovani. Akademicti pracovnici podilejici se na zabezpelovani
studijniho programu aktivné poddavaji projekty do narodnich grantovych agentur (zejména GACR, TACR,
MPO, MSMT aj.) i mezinarodnich projektovych vyzev (zejména v ramci EU). Projekty, odborné aktivity,
inovacni vouchery a smluvni vyzkum vztahujici se k pfedloZzenému studijnimu programu, které byly
realizovany v poslednich péti letech, jsou stru¢né shrnuty ve formulafi C-ll — Souvisejici tvarci, resp.
védecka a umélecka ¢innost.

V ramci FT je na podporu projektovych aktivit zfizeno Projektové oddéleni, které poskytuje komplexni
poradenské sluzby z hlediska vyhledavani projektovych vyzev, pfipravy projektd i administrace v
pribéhu jejich reseni. Akademicti pracovnici jsou dale aktivné podporovani v projektovych ¢innostech
pomoci motivaéniho systému Fakulty technologické.

Finan¢ni, materialni a dalsi zabezpeceni studijniho programu
e Financni zabezpeceni studijniho programu
Standard 4.1

Fakulta technologickd Univerzity Tomase Bati ve Zliné ma zajisténu infrastrukturu pro uskutecriovani
vyuky ve studijnim programu, zejména odpovidajici materidlni a technické zabezpeceni, dostatecné a
provozuschopné vyukové a studijni prostory, vybaveni u¢eben a laboratofi pomUckami a laboratornim
a vyukovym zafizenim, které odpovidd danému typu studijniho programu, jeho obsahu, ciliim a pfislusné
oblasti vzdélavani, a i profilu studijniho programu, a predpoklddanému poctu studentd. Fakulta
pribézné sleduje predpokladané finan¢ni prostredky k zajisténi vyuky a hodnoti naklady spojené s
uskutecnovanim studijniho programu, zejména naklady na pfistrojové vybaveni a jeho provoz, naklady
na materialni a technické vybaveni a jeho modernizaci, v neposledni fadé osobni naklady, naklady
dalsiho vzdélavani akademickych pracovnik( a vydaje nainovace. Vyuka je financovana z prispévku statu
na vzdélavaci ¢innost a z tohoto pohledu ma fakulta zajistény odpovidajici zdroje na pokryti téchto
nakladl i se stfrednédobym vyhledem na vyvoj financi. Vyrocni zprava o hospodareni fakulty je verejny
dokument®3,

e Materidlni a technické zabezpeceni studijniho programu
Standard 4.2

UTB ve Zliné ma zajisténu veskerou infrastrukturu potfebnou pro realizaci studijniho programu
predkladaného k akreditaci. Univerzita disponuje odpovidajicim materidlnim a technickym

53 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vyrocni-zpravy/
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zabezpelenim, modernimi vyukovymi a studijnimi prostory. Existujici vybaveni uceben a laboratofi
pomUlckami a laboratornim a vyukovym zafizenim odpovidd uvedenému typu i profilu studijniho
programu a predpokladanému poctu studentd. Prehled odbornych uceben a laboratofi pro zajisténi
vyuky je uveden v ¢asti C-IV akreditacnich materiald. Studentdm Fakulty technologické je k dispozici
rovnéz Laboratorni centrum Fakulty technologické s modernimi vyukovymi i vyzkumnymi laboratoremi
a kvalitnim pfistrojovym vybavenim. Konkrétné je vyuka navazujiciho magisterského studijniho
programu Gastronomie a vyziva zabezpecena vybavenim, které zahrnuje jak bézné pfristroje, tak i
pokrocilé techniky slouZici pfedevsim pfi zpracovani diplomovych praci a studentlim se zajmem o védu
avyzkum. Velky dlraz je kladen na vyuziti nejmodernéjsivypocetnitechniky spolu s prislusnym software.
Pristrojové vybaveni je pribéiné doplriovano jak z provoznich prostfedkd, tak za pomoci financnich
zdroji z projektl a grantl. Kompletni prehled pfistrojového vybaveni je k dispozici na webovych
strankach Fakulty technologické>*.

e (Odborna literatura a elektronické databaze odpovidajici studijnimu programu
Standard 4.3

Studenti maji dostatecny pristup k domaciizahrani¢ni odborné literature a dalsim informacénim zdrojlm
odpovidajicim danému typu studijniho programu, a i profilu studijniho programu. Informacni zdroje
a informacni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné zabezpeluje centrdlné
Knihovna UTB ve Zliné. Ta sidli v modernich prostorach Univerzitniho centra a je navstévovana studenty
a pedagogy ze viech fakult, ale i ¢tendfi z fad odborné verejnosti, nebot se jedna o nejvétsi univerzalni
odbornou knihovnu ve Zlinském kraji. Konkrétni zdroje jsou popsany jednak v ¢asti C-lll akreditacniho
spisu, a také zde, v komentafi standardu 1.13.

e Materidlni a technické zabezpeceni studijniho programu uskutecriovaného mimo
sidlo vysoké skoly

Standard 4.4

Vyuka ve studijnich programech je pIné uskutec¢riovana v misté sidla UTB ve Zliné, vyjimkou je realizace
praxi, odbornych stazi ¢i vymeénnych studijnich pobyt0; tyto aktivity jsou zajistovany pripad od pfipadu
a relevantni vybavenost pracovist je hodnocena garantem studijniho programu a/nebo garantem
odborné praxe. V pfipadé vyménnych studijnich pobytl na partnerskych univerzitdch bude smluvné
zajisténa.

Garant studijniho programu
e Pravomoci a odpovédnost garanta
Standard 5.1

Pozice garanta studijniho programu je dana zakonem ¢&. 111/1998 SB., o vysokych $koldch®, v platném
znéni a na univerzitni Urovni jsou pravomoci a odpovédnost garanta stanoveny predevsim vnitfnim

54 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/
55 Dostupné z: http://www.msmt.cz/vyzkum-a-vyvoj-2/zakon-c-111-1998-sb-0-vysokych-skolach
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predpisem Rad pro tvorbu, schvalovani, uskute¢fiovani a zmény studijnich programd UTB ve ZIin&*®
v ¢l. 8.

e Zhodnoceni osoby garanta z hlediska napInéni standardd
Standardy 5.2-5.4

Garantem studijniho programu Gastronomie a vyZiva byl navrzen prof. Ing. Jiti MI¢ek, Ph.D. Garant ma
pozadovanou kvalifikaci a jeho tv{rci a védecka ¢innost je stru¢né uvedena v akreditacnich materialech,
v ¢asti C-1 — Personadlni zabezpeceni. Garant je autorem 135 publikaci indexovanych na Web of Science
Core Collection, H-index garanta (WoS) je 37 a pocet citaci je pfes 5800 (WoS, bez autocitaci). Garant
se dlouhodobé odborné vénuje problematice netradi¢nich a udrZitelnych komodit rostlinného a
ZivocCisného plvodu, déale gastronomickym a potravinarskym technologiim. Garant je akademickym
pracovnikem UTB ve Zliné a plsobi na vysoké Skole jako akademicky pracovnik na zékladé pracovni
smlouvy s celkovou tydenni pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79
zakoniku prace.

Personalni zabezpeceni studijniho programu

e Zhodnoceni celkového personalniho zabezpecdeni studijniho programu z hlediska
naplnéni standard(

Standardy 6.1-6.2, 6.7-6.8

Zabezpecleni kvality vyuky studijniho programu souvisi s celkovym personalnim zabezpecenim vyuky na
Fakulté technologické UTB ve Zliné. Personalni zabezpeceni studijniho programu Gastronomie a vyZiva
spliuje pozadavky standard( pro akreditaci daného typu studijniho programu, co se tyka pracovni doby
akademickych pracovnikd. VSichni klicovi vyucujici jsou zaméstnanci UTB ve Zliné s celkovou tydenni
pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79 zdkoniku prace.

Pocet akademickych pracovnikl zabezpecujicich studijni program Gastronomie a vyZiva odpovida typu
a profilu studijniho programu, oblasti vzdélavani, formé studia, metoddm vyuky a pfedpokladanému
poctu studentl. UTB ve Zliné ma vypracovanu uUcinnou strategii persondlniho rozvoje akademickych
pracovnikld a existujici motivacni nastroje pro jejich dalsi rozvoj. Persondlni rozvoj je Uzce spojen
s moznostmi, které UTB ve Zliné poskytuje svym akademickym pracovniklim, ktefi se uchazeji
o jmenovani docentem nebo profesorem (Rdmcova kritéria uplatiovana pti habilitacnim fizeni a fizeni
ke jmenovani profesorem na Fakulté technologické UTB ve ZIiné®’). Univerzita rovnéz podporuje
vzdélavani v doktorském stupni studia, ve kterém jsou vychovéavani novi a kvalitni pedagogicti a tvrci
pracovnici. Jednotlivé stupné kariérniho postupu (asistent — odborny asistent — docent — profesor) se
pak odrazeji v odpovidajicim odmériovani (Mzdovy piedpis UTB ve ZIin&8).

Ve studijnim programu vyucuji akademicti pracovnici s titulem profesor, docent a pracovnici s védeckou
hodnosti Ph.D. Studijni program je tedy zabezpecen pracovniky a odborniky, ktefi maji pro vyuku v
jednotlivych studijnich pfedmétech pfislusnou kvalifikaci. Vyjimkou jsou odbornici z praxe, jez se na
vyuce také podili, ktefi vS8ak maji mnoholeté profesni zkusenosti (viz uvedeno v ¢astech C-I Navratil,
Séalek) v oborech, na které se studijni program zamétuje. Celkova struktura akademickych pracovnik( ve

56 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
57 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/habilitacni-a-jmenovaci-rizeni/habilitacni-rizeni/
58 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/
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studijnim programu odpovida obsahu studijniho planu a profilu studijniho programu. Kvalifikacni
predpoklady, vék, délka tydenni pracovni doby a zkusSenosti s plisobenim v zahranici ¢i praxi jsou pro
jednotlivé akademické pracovniky konkretizovany v c¢astech C-I — Personalni zabezpeleni. Je
samozfejmé, Ze do budoucna je potfeba zajistit dalsi posileni personalniho zabezpeceni studijniho
programu, co do poc¢tu docent( a profesor(.

Akademicti pracovnici, ktefi se podileji na realizaci studijniho programu, vykonavaji tvirci cinnost, ktera
odpovida jejich odbornému zaméreni.

e Personalni zabezpeceni pfedmétl profilujiciho zakladu
Standardy 6.4, 6.9-6.10

Zakladni teoretické pfedméty profilujiciho zakladu studijniho programu maji garanty, ktefi se vyznamné
podileji na jejich vyuce. Garanti zabezpecuji prednasky, v radé pripadl vedou seminare a aktivné pracuji
se studenty vramci zpracovani diplomovych praci. Studijni program je dostatecné personalné
zabezpelen i z hlediska doby platnosti jeho akreditace a perspektivy jeho rozvoje. VSichni garanti
zakladnich teoretickych studijnich predmétd profilujiciho zakladu studijniho programu jsou kmenovymi
pracovniky UTB ve Zliné s pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79
zakoniku prace. Studijni pfedméty profilujiciho zakladu jsou garantovany akademickymi pracovniky
s védeckou hodnosti Ph.D. nebo pracovniky, ktefi jsou jmenovani docentem nebo profesorem.

e Kvalifikace odbornik(l z praxe zapojenych do vyuky ve studijnim programu
Standardy 6.5-6.6

Aktivni zapojeni externich odbornik( z praxe do vyuky studijniho programu Gastronomie a vyZiva
pFedstavuje zejména 10% podil pfednésejicich v rémci pfedmétl , Rizeni v gastronomii“, ,Marketing a
management v gastronomii / Marketing and Management in Gastronomy” a ,Metabolické procesy v
organizmu”. Jednd se o pracovniky s mnoholetymi zkuSenostmi a praktickymi kompetencemi, jejichz
profesni kariéry zahrnuji plsobeni v subjektech zamérenych na gastronomii a hotelnictvi (Mgr. Michal
Navratil), a vyZivu a medicinu (prim. MUDr. Toma$ Sélek, Ph.D., EuSpLM). Cilem jejich participace ve
vyuce predkladaného studijniho programu je zprostredkovani aktualnich poznatk( a trend( vyvoje ve
vysoce specializovanych oblastech oboru gastronomie a wvyZivy, coZz davad studentdm mozZnost
konfrontovat teoretické znalosti s praxi a priblizit konkrétni aspekty jejich budouciho profesniho
uplatnéni. Internim pedagoglim se rovnéz nabizi prileZitost aktualizace obsahové stranky a posileni
kvality vyuky. Kvalifika¢ni predpoklady a nejvyznamnéjsi profesni aktivity ve vztahu k zabezpecovanym
pfedmétim zapojenych odbornik( z praxe jsou uvedeny v ¢astech C-1 akreditacniho spisu.

Pro rozvoj studijniho programu je neméné dulezité také ziskani zpétné vazby ze strany relevantnich
zaméstnavatell a profesnich organizaci scilem zajisténi soudobosti odborné stranky napliné
vyucovanych predmétl a prispéni ke kontinualné vysoké uplatnitelnosti absolventl na trhu préce.

Specifické pozadavky na zajisténi studijniho programu
e Uskutecnovani studijniho programu v kombinované a distancni formé studia
Standardy 7.1-7.3

Neni relevantni — predklddany navazujici magistersky, profesné zaméreny, studijni program
Gastronomie a vyZiva se v kombinované ani distancni formé studia nerealizuje.
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Smlouva o vykonu praxe studentu
v ramci projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitalni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (Cislo projektu NPO UTB MSMT-16585/2022)

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona ¢. 89/2012 Sb., obCansky zakonik, ve znéni pozdéjsich
predpist, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

Baltaci Atrium s.r.o. S
zapsana v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brn¢, oddil C, vlozka 101659

se sidlem: LeSetin 11 651, Zlin 760 01

[C: 06360114

zastoupend: Luka$ Zaludek, jednatel

AR

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Fakulta technologicka
vefejna vysoka skola ziizena zakonem ¢&. 404/2000 Sb., o ziizeni Univerzity Tomase Bati ve Zling
se sidlem: VavreCkova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

zastoupena: prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D., dékan

(dale jen ,,uUTB* nebo ,,fakulta®)

1.  Predmét smlouvy

1) Piedmétem této smlouvy je Uprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pii vzajemné
spolupraci ve véci zajistovani odborné praxe studentl fakulty (dale jen ,,studenti®).

2) Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonani odbomé praxe studentlim. Fakulta se zavazuje
poskytnout studentim a poskytovateli souc¢innost nezbytnou pro fadny a ucelny pribéh praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

1) Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentll, véetné prace s pfislu$nou dokumentaci v souladu s platnymi -

predpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spoluptisobit pfi vykonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona ¢. 320/2001 Sb., o finan¢ni kontrole ve vefejné spravé, v platném znéni.

3) Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedkl je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladd souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi predpisy CR k jejich archivaci (zakon &. 563/1991 Sb., o
Gdetnictvi, v platném znéni a zakon €. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veSkerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud &esky pravni systém nestanovuje lhitu delsi. Fakulta,
poskytovatel dotace, piipadné jim povéfené subjekty (ptipadné i dal$i kontrolni organy podle
platnych pravnich ptedpisit) budou mit k témto dokumentiim na vyzadani pfistup.

5) Obé smluvni strany pted zahajenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpe¢nosti prace a
ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich Gdaji, povinné mléenlivosti a
vnitinich predpisl poskytovatele. Povinnost dodrZovat pii odborné praxi dané ptedpisy se vztahuje
i na povéiené zaméstnance fakulty.
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Poskytovatel uréi zamé&stnance, kteti budou zodpovidat za pribsh odborné praxe studentl (dale
jen ,,povéiena osoba“).

Cile a obsah odborné praxe, ¢asovy plan, nazev studijniho programu (oboru), poCet a jména
studentii, délka a pfesné misto vykonu praxe, pfipadné dal$i konkrétni podminky (napf. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potfeby upfesiiovany v jednotlivych prilohach této
smlouvy. Kazda takova pfiloha bude podepsana za UTB dékanem fakulty a feditelem prislu§ného
tstavu fakulty nebo jim povétenou osobou!, na kterém je realizovan studijni program (obor), pro
jehoZ studenty je praxe dojednana a za poskytovatele vedoucim(i) pracoviSté (pracovist), na
kterém bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny uéinit vSe, co lze po nich spravedlivé pozadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentti ispésné realizovana.

Fakulta seznami kazdého studenta pred zaCatkem vykonu odborné praxe s obsahem piislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. Fakulta dale kazdého
studenta pouci, Ze pfi vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrZovat piislusné
pravni piedpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikii pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10) Smluvni strany prohlasuji, Ze &innost studentl v ramci odborné praxe neni produktivni ¢innosti a

jde vylucéné o praktickou ptipravu, kterd je souéasti vyuky. S ohledem na tuto skute¢nost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentli u poskytovatele je bezplatna. Fakulté, poskytovateli ani
studentlim nevznika z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani Ghradu vynaloZenych naklad.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

s ze strany fakulty: Ing. Anna Adamkova, Ph.D., garant studijniho programu, kontakt
(aadamkova@utb.cz, 576 031 592),

= ze strany poskytovatele: Veronika Mrazkova, feditelka hotelu
(veronika.mrazkova@baltaci.cz, +420 771 126 816)

III.  Ochrana osobnich udaju

1) Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzajemna prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani

2)

osobnich udaji, ke kterému dochazi v souvislosti s plnénim predmétu této smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich udaji povinny dostat vSem povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich pfedpisi platnych a G¢innych na izemi Ceské republiky.

Smluvni strany prohladuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organiza¢ni zabezpedeni ochrany
osobnich udaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména prijmout veskera opatient,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pfistupu k osobnim udajim, jejich zméng,
zniceni Ci ztraté, jakoZ i jejich zneuZiti, a dale tak¢é opatfeni tykajici se prace s prislusnymi
informacnimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jezZ mohou disponovat s osobnimi
idaji, véetné zajisténi jejich micenlivosti o Gdajich, které se v rdmci zpracovani osobnich udaji
dozvédél, zajidténi mistnosti a po&itadli s databazemi proti vniknuti téetich osob, tj. bezpe&nostni
zamky, hesla do pogitad, antivirové programy, bezpeénostni zilohy a dalsi vhodné nastroje.
V piipadé jakéhokoliv poruseni zabezpeceni osobnich Udaji je zpracovatel povinen v souladu
s piislu$nymi pravnimi piedpisy zaslat spravci bez zbyteéného odkladu informace o takovém
naruseni. Informace o takovém naruSeni musi obsahovat:

a) popis povahy naruSeni zabezpeceni osobnich udajl, kategorii a pfiblizného poctu dotéenych
subjektt udaji a kategorii a pfiblizného poétu dotéenych zdznami osobnich ndaji,
b) jméno a kontaktni idaje na povéfence pro ochranu osobnich udaju,

' Pro UTB I°T plati, Ze ptedmétné pfilohy budou archivovany pfimo na ptislugnych Gstavech
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¢) popis pravdépodobnych dilsledki naruSeni zabezpeceni osobnich udajt,
d) popis opatieni, které pfijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyiesit dané naruseni zabezpeceni
osobnich (idajli v&etné ptipadnych opatfeni ke zmirnéni moznych neptiznivych dopad.

Smluvni strany se dale zavazuji:

nezneuzivat osobni idaje k jinému neZz stanovenému celu podie této Smlouvy;

ucinit s odbornou pé&i viechna kontrolni a ochranna opatieni za u¢elem ochrany osobnich tdaji;

s odbornou pééi dodrzovat vSechna kontrolni a ochranna opatfeni za Ufelem ochrany osobnich
udaji;

neprodlené reagovat na Zadosti subjektl, tyto informovat o vSech jejich pravech a na zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich Gdajti, blokovani, doplnéni a veSkeré
takové pozadavky se strany zavazuji vzajemné si predavat; zpracovatel se zavazuje informovat
spravce o viech skute¢nostech majicich vliv na zpracovani osobnich Gdajii;

oznamit kazdou pochybnost o dodrZzovani prislusnych pravnich predpist platnych a ucinnych na
uzemi CR &i narugeni bezpe&nosti osobnich tdaju;

bude-li to tfeba, poskytnout si vzajemné vedkerou soudinnost pfi styku a jednanich s Utadem pro
ochranu osobnich daji a se subjekty udaji;

dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené pfisluSnymi pravni ptedpisy platnymi a uéinnymi
na uzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouve;

vynalozit veskeré mozné Gsili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim tdajim dle
této Smlouvy, kterym by doslo k poruseni povinnosti. stanovenych ptisluSnymi pravnimi predpisy
platnymi a u&innymi na uzemi CR jednanim pfislu$né Smiuvni strany, a to neprodlené poté, co
takova skuteCnost nastane.

Osobni (daje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni udaje na zakladé pisemné Zadosti spravce bezodkladn€ vraceny spravci nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich Gdaju, je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat pinéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
Slanku, a to i bez predchozilio upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k dolozeni toho, Ze jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smluvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou -
diavérné. Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tfeti osobé ani je nepouziji v
rozporu s ucelem jejich poskytnuti za Géelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak. '

V ptipadé, Ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto Elanku a své poruSeni
neodstrani ani po piedchozim pisemném upozornéni UTB v pfimétené lhaté k tomu mu UTB
poskytnuté, je UTB opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, ze v disledku poruSeni povinnosti na stran¢ poskytovatele vznikne UTB Skoda, je
poskytovatel UTB povinen tuto Skodu UTB uhradit, a to na zakladé vyzvy UTB adresované
poskytovateli.
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Pro Ggely této smlouvy se za spravce povazuje UTB, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovani osobnich tdajl je poskytovani praxe studentim UTB, pravnim divodem zpracovani
osobnich Gdaje je plnéni zakonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni udaje studentl
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich udaji odpovida dobé& trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany poverenych orgdnl), neni-li jinym pradvnim ptedpisem stanovena doba
delsi.

10} Zpracovatel neni opravnén osobni (daje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni,
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dale zpracovavat, zapojit do zpracovani dalsitho zpracovatele nebo osobni udaje predavat a
pievadét téetim osobam i jinym zpracovatelim, pokud spravce pisemné neurci jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni Udaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, ze
osobni udaje nezpracovava pro UCely a v rozsahu pro spravce a spravce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim Udajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veskerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a O&innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pficemz se uzavira na dobu urcitou, a to na dobu trvani a udrzitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukoncit pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu Ize vypovédét svypovédni lhitou 2 mésice, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zakonem.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva ru$i a nahrazuje veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentl uzaviené mezi poskytovatelem a UTB.
V.  Zavéretna ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit ¢i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaleny a podepsany opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran.

Tato smlouva jakoZ i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zakonem ¢&. 89/2012 Sb., obCansky zakonik, ve znéni pozdé€jsich predpisi, a -
souvisejicimi piepisy.

Veskeré piipadné spory vzniklé z této smlouvy &i v souvislosti s ni budou prednostné feseny
dohodou stran. Nedojde-li k dohodg, pak prislusnymi soudy Ceskeé republiky.

Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazda ze stran obdrzi po jednom.

Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobn¢ seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

y ve A 111020

Fakultu technologickou \‘\\ Lukas Zgludek
prof. Ing. Roman Cermék, Ph.D. ‘ Jjedpatel
dékan /
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Smlouva o vykonu praxe studentu
v ramci projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitalni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (Cislo projektu NPO_UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviend dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zdkona ¢. 89/2012 Sb., obéansky zakonik, ve znéni pozdégjsich
ptedpisil, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

Baltaci Napajedla s.r.o.

zapsana v obchodnim rejstitku vedeném Krajskym soudem v Brng, oddil C, viozka 101943
se sidlem: Masarykovo namésti 212, 763 61 Napajedla

1C: 06410103

zastoupena: Luka§ Zaludek, jednatel

(dale jen ,,poskytovatel®)

a

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

vefejna vysoka Skola ziizena zakonem &. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
se sidlem: VavreCkova 5669, 760 01 Zlin

1C: 70883521

DIC: CZ70883521

GRS (A

I.  Predmét smlouvy

1) Predmétem této smlouvy je Uprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pti vzajemné
spolupraci ve véci zajist'ovani odborné praxe studenti UTB (dale jen ,,studenti*).

2) Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonani odborné praxe studentim. UTB se zavazuje
poskytnout studentim a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fadny a Gcelny priibéh praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

1) Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentti, véetné prace s pfislusnou dokumentaci v souladu s platnymi
predpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, ze je osobou povinou spoluptisobit pfi vykonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona €. 320/2001 Sb., o financni kontrole ve vefejné sprave, v platném znéni.

3) Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni vSem subjektiim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostfedkl je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladii souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi piedpisy CR k jejich archivaci (zakon & 563/1991 Sb., o
Gcetnictvi, v platném znéni a zakon ¢. 235/2004 Sb., o dani z ptfidané hodnoty, v platném znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veSkerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud cesky pravni systém nestanovuje lhitu delsi. Fakulta,
poskytovatel dotace, pfipadné jim povefené subjekty (piipadné i dalsi kontrolni organy podle
platnych pravnich predpisil) budou mit k témto dokumentim na vyzadani pfistup.

:.!‘ .Q
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Obé smluvni strany pred zahajenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpe¢nosti prace a
ochrany zdravi pii praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich tdajli, povinné mlcenlivosti a
vnitfnich piedpisti poskytovatele. Povinnost dodrzovat pfi odborné praxi dané predpisy se vztahuje
i na povéiené zamestnance UTB.

Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za prib¢h odborné praxe studenti (dale
jen ,,povéiena osoba®).

Cile a obsah odborné praxe, Casovy plan, nazev studijniho programu (oboru), pocet a jména
studentti, délka a pfesné misto vykonu praxe, ptipadné dalsi konkrétni podminky (napf. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potfeby upfesiiovany v jednotlivych prilohach této
smlouvy. Kazda takova piiloha bude podepsana za UTB dékanem fakulty a feditelem piislu§ného
ustavu fakulty nebo jim povéienou osobou', na kterém je realizovan studijni program (obor), pro
jehoz studenty je praxe dojednana a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté (pracovist), na
kterém bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny uéinit v8e, co lze po nich spravedlivé pozadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentil ispésné realizovéna.

UTB seznami kazdého studenta pied zaCatkem vykonu odborné praxe s obsahem pfislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi dané¢ho studenta. UTB dale kazdého
studenta poudi, Ze pii vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrZovat pfislusné
pravni piedpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovniki pracovisté (oddéleni)
poskytovatele. '

10) Smluvni strany prohladuji, Ze ¢innost studentl v ramei odborné praxe neni produktivni ¢innosti a

jde vyluéné o praktickou ptipravu, kterd je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skuteCnost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentd u poskytovatele je bezplatna. UTB, poskytovateli ani
studentim nevznika z tohoto titulu narok na jakoukoliv odmeénu ani thradu vynaloZenych nakladi.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajiSténi praxe jsou:

s ze strany fakulty:
Jméno a pfijmeni:  doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.,

Funkce: akademicky pracovnik
tel.: +420 576 031 592
e-mail: aadamkova@utb.cz

e  ze strany poskytovatele:
Jméno a pfijmeni: ~ Veronika Mrazkova,

Funkce: teditelka hotelu
tel.: veronika.mrazkova@baltaci.cz
e-mail: +420 771 126 816

"' Pro UTB FT plati, Ze pfedmé&tné piilohy budou archivovany p¥imo na pfisludnych Gstavech
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II1. Ochrana osobnich udaju

Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzajemna prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich udajii, ke kterému dochdzi v souvislosti s plnénim pfedmétu této smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich daji povinny dostat vSem povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich predpisti platnych a t&innych na uzemi Ceské republiky.

Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpeceni ochrany
osobnich idaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména prijmout veskera opatieni,
aby nemohlio dojit k neopravnénému nebo nahodilému pFistupu k osobnim udajiim, jejich zméné,
znieni &i ztraté, jakoZ i jejich zneuziti, a dale také opatieni tykajici se prace s prisluSnymi
informaénimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jeZ mohou disponovat s osobnimi
adaji, vCetné zajidténi jejich mléenlivosti o adajich, které se v ramci zpracovani osobnich udaji
dozvédél, zajisténi mistnosti a pocitacl s databazemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpecnostni
zamky, hesla do pocitacli, antivirové programy, bezpelnostni zalohy a dal§i vhodné nastroje.
V pripadé jakéhokoliv poruseni zabezpedeni osobnich Gdaji je zpracovatel povinen v souladu
s piislusnymi pravnimi pfedpisy zaslat spravei bez zbyteéného odkladu informace o takovém
naruseni. Informace o takovém naruseni musi obsahovat:

a) popis povahy naruSeni zabezpeceni osobnich daju, kategorii a pfiblizného poctu dotc¢enych
subjektl udaja a kategorii a ptiblizného poctu dotéenych zaznam osobnich idajd,

b) jméno a kontaktni udaje na povéfence pro ochranu osobnich udaji,

¢) popis pravdépodobnych disledkii naruseni zabezpefeni osobnich adaji,

d) popis opatfeni, které piijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfeSit dané naruseni zabezpedeni

osobnich udaji véetné piipadnych opatieni ke zmirnéni moznych neptiznivych dopadu.

Smluvni strany se dale zavazuji:

- nezneuzivat osobni idaje k jinému neZ stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

- udinit s odbornou pééi viechna kontrolni a ochranna opatfeni za ucelem ochrany osobnich
0daju;

- s odbornou péci dodrzovat vSechna kontrolni a ochranna opatfeni za ucelem ochrany
osobnich daju;

- neprodlené reagovat na zadosti subjekti, tyto informovat o v8ech jejich pravech a na zadost
umoznit pristup k informacim o zpracovani, opravu osobnich dajl, blokovani, doplnéni a
veskeré takové poZzadavky se strany zavazuji vzajemné si predavat; zpracovatel se zavazuje
informovat spravce o viech skutenostech majicich vliv na zpracovani osobnich udaji;

- oznamit kazdou pochybnost o dodrzovani pfislusnych pravnich predplsu platnych a ucinnych
na izemi CR &i naruseni bezpecnostl osobnich udaji;

- bude-li to tfeba, poskytnout si vzajemné veskerou sou&innost pii styku a jednanich s Uradem
pro ochranu osobnich dajl a se subjekty udaji;

- dodrZovat v3echny ostatni povinnosti stanovené ptislusnymi pravni predpisy platnymi a
Géinnymi na uzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouv;

- vynalozit ve$keré mozné usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim
Gdajum dle této Smlouvy, kterym by doslo k poruseni povinnosti stanovenych prislusSnymi
pravnimi predpisy platnymi a G¢innymi na Uzemi CR jednanim pislu$né Smluvni strany, a
to neprodlené poté, co takova skute¢nost nastane.
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Osobni udaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavei 8). Po uplynuti této doby
budou osobni udaje na zakladé pisemné zadosti spravce bezodkladné vraceny spravci nebo
nebude-li takové Zzadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich 0dajh, je zpracovatel povinen je vymazat. Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat
plnéni a dodrZovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto ¢lanku, a to i bez predchoziho upozoméni, a
poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravei umoznit a poskytnout mu veskeré informace
potiebné k doloZeni toho, Ze jsou splnény veskeré povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smluvni strany v dobé¢ platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
duvérné. Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tieti osobé ani je nepouZziji v
rozporu s uéelem jejich poskytnuti za ucelem spinéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V piipadé, Ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto ¢lanku a své poruseni
neodstrani ani po piedchozim pisemném upozornéni UTB v pfiméfené lhité k tomu mu UTB
poskytnuté, je UTB opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V ptipadé, Zze v disledku poruSeni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB 3koda, je
poskytovatel UTB povinen tuto $kodu UTB uhradit, a to na zdklad¢ vyzvy UTB adresované
poskytovateli.

Pro Gdely této smlouvy se za spravce povazuje UTB, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovani osobnich (daji poskytovani praxe studentim UTB, pravnim divodem zpracovani
osobnich 1ndaje je plnéni zdkonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni udaje studentd
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, ptijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich udajii odpovidid dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych organil), neni-li jinym pravnim pfedpisem stanovena doba
delsi. '

Zpracovatel neni opravnén osobni udaje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni,
dale zpracovavat, zapojit do zpracovani dal§iho zpracovatele nebo osobni udaje predavat a
pievadét tretim osobam &i jinym zpracovatellim, pokud spravce pisemné neurci jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni Gdaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, Ze
osobni udaje nezpracovava pro GCely a v rozsahu pro spridvce a spravce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim 0dajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veskerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a u¢innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pfi€emz se uzavira na dobu ur¢itou a to na dobu trvani a udrzitelnosti projektu, tj.
do 30. 6. 2029.

Smlouvu je moZzné kdykoliv ukonéit pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu lze vypovédét svypovédni lhitou 2 mésice, popt. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zakonem.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, ze tato smlouva rusi a nahrazuje veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentl uzaviené mezi poskytovatelem a UTB.
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V. Zavérecéna ustanoveni

1) Tuto smlouvu lze ménit &i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaCeny a podepsany opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran.

2) Tato smlouva jakoZ i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zdkonem &. 89/2012 Sb., oblansky zakonik, ve znéni pozdé€jsich pfedpisi, a
souvisejicimi piepisy.

3) Veskeré piipadné spory vzniklé z této smlouvy ¢&i v souvislosti sni budou pfednostné feSeny
dohodou stran. Nedojde-1i k dohodé, pak ptisluSnymi soudy Ceské republiky.

4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazda ze stran obdrZi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

Ve Zlind dne . AX .. Vo dne .....oooiiiiiiiiin

iverAitu Tomase Bati ve Zling 7a poskytovatele |,
Fakultu technologickou Lukas Zaludek
prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D. jednatel
dékan

za |

; Odpovids | Dawm . Podpis
tPooo || [Sead
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Smlouva o vykonu praxe studenti
v ramci projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (Cislo projektu NPO_UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona ¢. 89/2012 Sb., ob&ansky zakonik, ve znéni pozdéjsich
ptedpist, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

Hotel Stara Skola s. r. o.

zapsand v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brné, oddil C, vlozka 90187
Se sidlem: Sloup 30, 679 13

IC: 04520319

Zastoupend: Jaroslavem Zemanem, DiS, jednatelem

(dale jen ,,poskytovatel*)

a T

Univerzita TomaSe Bati ve Zliné o

Fakulta technologicka

vefejna vysoka $kola zfizend zakonem €. 404/2000 Sb., o ziizeni Univerzity Tomase Bati ve Zling
Se sidlem: Vavreckova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupend: prof. Ing. Romanem Cermakem, Ph.D., dékanem

(dale jen ,,UTB FT*)

I. Predmét smlouvy

1) Predmétem této smlouvy je Uprava zdkladnich prdv a povinnosti smluvnich stran pfi vzijemné
spolupraci ve véci zajistovani odborné praxe studentli UTB FT (ddle jen ,,studenti®).

2) Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonani odbormé praxe studentim. UTB FT se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli sou€innost nezbytnou pro fadny a ucelny pribéh praxe.

II.  Priva a povinnosti smluvnich stran

1) Poskytovatel se zavazuje vytvotit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentil, véetné préace s ptislu§nou dokumentaci v souladu s platnymi

piedpisy. :

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spoluplsobit pii vykonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. e) zdkona ¢&. 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vetejné sprave, v platném znéni.

3) Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektlim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedkl je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladl souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi predpisy CR k jejich archivaci (zdkon & 563/1991 Sb.,
o Uletnictvi, v platném znéni a zakon ¢.-235/2004 Sb., o dani z ptidané hodnoty, v platném
znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud cesky pravni systém nestanovuje lhitu delsi. UTB FT,
poskytovatel dotace, ptipadné jim povétené subjekty (pfipadné i dalsi kontrolni organy podle
platnych pravnich piedpist) budou mit k t€mto dokumentlim na vyzddani pristup.

:.!' .Q
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Ob¢ smluvni strany pied zahdjenim odborné praxe proSkoli studenty v oblasti bezpecnosti prace
a ochrany zdravi pfi praci, poZirni ochrany, ochrany osobnich udaji, povinné mlcenlivosti
a vnitfnich pfedpisii poskytovatele. Povinnost dodrzovat pfi odborné praxi dané piedpisy se
vztahuje i na povéfené zaméstnance UTB FT.

Poskytovatel urCi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pribéh odborné praxe studentii (dale
jen ,,povéfend osoba®).

Cile a obsah odborné praxe, asovy plan, ndzev studijniho programu (oboru), podet a jména
student(, délka a pfesné misto vykonu praxe, piipadné dal$i konkrétni podminky (napf¥. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potfeby upfesiiovany v jednotlivych piilohdch této
smlouvy. Kazda takova pfiloha bude podepsina za UTB FT dékanem a teditelem pFislu$ného
tistavu nebo jim povéfenou osobou', na kterém je realizovan studijni program (obor), pro jehoZ
studenty je praxe dojedndna a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté (pracoviit), na kterém
bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny uéinit vSe, co lze po nich spravedlivé poZadovat, aby byla odboma
agenturni praxe student(l Uspé$né realizovana.

UTB FT seznami kaZdého studenta pted zacitkem vykonu odborné praxe s obsahem pfisluného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB FT dale kazdého
studenta pouci, Ze pii vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrZovat prislusné
pravni predpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikd pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10) Smiuvni strany prohladuji, Ze ¢innost studentll v ramci odborné praxe nen{ produktivni &innosti a

jde vyluéng o praktickou pfipravu, kterd je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skutenost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentli u poskytovatele je bezplatnd. UTB FT, poskytovateli
ani studentlm nevznika z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani Ghradu vynaloZenych
nakladd.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

D

ze strany fakulty:

Jméno a prijmeni: doc. Ing. et Ing. Anna Addmkova, Ph.D.
Funkce: Akademicky pracovnik

tel.: +420 57 603 1592

e-mail: aadamkova@utb.cz

ze strany poskytovatele:

Jméno a ptijmeni: Miroslav Filip
Funkce: provozni

tel.: +420 734 311 407

e-mail: hssprovozni@gmail.com

III.  Ochrana osobnich udaji

Tento Clanek smlouvy upravuje vzdjemnd prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich udajl, ke kterému dochézi v souvislosti s plnénim pfedmétu této smiouvy. Smiuvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich Gdaji povinny dostat v8em povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich ptedpist platnych a uéinnych na Gzemi Ceské republiky.

'Pro UTB FT plati, Ze ptedmétné piilohy budou archivovany p¥imo na piislunych Gstavech
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Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpeceni ochrany
osobnich daji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména pfijmout veSkera opatieni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pfistupu k osobnim ddajiim, jejich zméné,
znieni i ztraté, jakoZ i jejich zneuziti, a déle také opatfeni tykajici se prace s prisluSnymi
informacnimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jeZ mohou disponovat s osobnimi
adaji, véetné zajisténi jejich mlicenlivosti o udajich, které se v rdmci zpracovani osobnich tdaji
dozvédél, zajisténi mistnosti a pocitadil s databdzemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpecnostni
zamky, hesla do pocitaci, antivirové programy, bezpe¢nostni zalohy a dal$i vhodné nastroje.
V ptipadé jakéhokoliv poruseni zabezpedeni osobnich Udajii je zpracovatel povinen v souladu
s prislusnymi pravnimi piedpisy zaslat spravci bez zbyteéného odkladu informace o takovém
naru$eni. Informace o takovém naruSeni musi obsahovat:

a) popis povahy naruseni zabezpeceni osobnich Gdaju, kategorii a pfibliZného poctu dotéenych
subjekti udajt a kategorii a pfiblizného poctu dotéenych zaznami osobnich udajd,

b) jméno a kontaktni udaje na povéience pro ochranu osobnich tdajl,

¢) popis pravdépodobnych disledkil naruseni zabezpedeni osobnich Gdajd,

d) popis opatfeni, které pfijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfeSit dané naruSeni zabezpeceni
osobnich adaji v&etné pripadnych opatieni ke zmirnéni moznych neptiznivych dopadt.

Smluvni strany se dale zavazuji:
nezneuZivat osobni 0daje k jinému neZ stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

-ucinit s odbornou péci viechna kontrolni a ochranna opatieni za i¢elem ochrany osobnich tdaj;

141

s odbornou pégi
Odaju;
neprodlené reagovat na zadosti subjekt, tyto informovat o vSech jejich pravech a na Zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich Gdajli, blokovani, doplnéni a veskeré
takové poZadavky se strany zavazuji vzdjemné si pfeddvat; zpracovatel se zavazuje informovat
spravce o v3ech skute€nostech majicich vliv na zpracovani osobnich tdaji;

oznamit kazdou pochybnost o dodrZzovani prislusnych pravnich ptedpist platnych a G¢innych na
uzemi CR &i naruseni bezpecnosti osobnich tidaj;

bude-li to tieba, poskytnout si vzdjemné vedkerou soucinnost pii styku a jednanich s Uradem pro
ochranu osobnich dajl a se subjekty udaji;

dodrzovat v8echny ostatni povinnosti stanovené piislusnymi pravni piedpisy platnymi a a¢innymi
na uzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

vynaloZit veskeré mozné Usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim Gdajim dle
této Smlouvy, kterym by doslo k poruseni povinnosti stanovenych pfislusnymi pravnimi pfedpisy
platnymi a G¢innymi na Gzemi CR jednanim piislugné Smluvni strany, a to neprodlené poté, co
takova skutecnost nastane.

dodrzovat v8echna kontrolni a ochranna opatfeni za ucelem ochrany osobnich

Osobni udaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni udaje na zdkladé pisemné Zddosti spravce bezodkladné vriceny sprdvci nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovévanych
osobnich udajl, je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrZovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez piedchoziho upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k doloZeni toho, Ze jsou splnény vedkeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto Elanku.
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Veskeré informace, které si Smluvni strany v dob& platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
divérné. Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tieti osob¢ ani je nepouZiji v
rozporu s Ucelem jejich poskytnuti za Ulelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak. -

V piipade, Ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené v tomto Clanku a své poruseni
neodstrani ani po pfedchozim pisemném upozornéni UTB FT v pfiméfené [hité k tomu mu UTB
FT poskytnuté, je UTB FT opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, Ze v disledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT skoda, je
poskytovatel UTB FT povinen tuto $kodu UTB FT uhradit, a to na zadkladé vyzvy UTB FT
adresované poskytovateli.

Pro ugely této smlouvy se za spravee povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovani osobnich Gdaji poskytovani praxe studentim UTB FT, prdvnim diivodem zpracovani
osobnich Gdaje je plnéni zakonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni udaje studentt
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor); ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich udajl odpovidd dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych organi), neni-li jinym pravnim pfedpisem stanovena doba
delsi.

10) Zpracovatel neni opravnén osobni udaje, jakkoliv nad rdmec této smlouvy nebo v rozporu s ni,

2)
3)

4)

2)

dale zpracovéavat, zapojit do zpracovani dal§iho zpracovatele nebo osobni udaje predavat a
prevadét tfetim osobam &i jinym zpracovatelim, pokud spravce pisemné neurdi jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni daje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, Ze
osobn{ udaje nezpracovava pro ulely a v rozsahu pro spravce a sprdvce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim udajim takto zpracovdvanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veskerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a u¢innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zdstupci obou
smluvnich stran, pticemz se uzavird na dobu uréitou, a to na dobu trvani a udrZitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukoncit pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu lze vypovédsét s vypovédni thitou 2 mésice, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zékonem,

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje veSkeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentd uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT:

V. Zavéretna ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit &i dopliovat pouze pisemnymi vzestupné Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznafeny a podepsany opravnénymi zdstupci obou
smluvnich stran.

Tato smlouva jakoZz i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zdkonem ¢&. 89/2012 Sb., obdansky zdkonik, ve znéni pozdéjsich pfedpisl, a
souvisejicimi prepisy.
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3) VeSkeré piipadné spory vzniklé z této smlouvy &i v souvislosti s ni budou piednostné feseny
dohodou stran. Nedojde-li k dohod¢, pak pfislu§nymi soudy Ceské republiky.

4) Tato smlouvéje vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichZ kazda ze stran obdrzi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s'nim. :

- 1-03- 023 - 1-03- 2023

Ve Zlinddne ........00 VeSloupy, dne ..............00
stara Skcola

M. T

Sloup 30, +420 516 435 489

wwih;raskola.cz

: zg UTB FT za poskytovatele
proffIng. Roman Cermak, Ph.D. Jaroslav Zeman
dékan Fakulty technologické jednatel
Odpovidd | Datum .. -, Podpis
P00 9325021 Peced
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Smlouva o vykonu praxe studentt

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona &. 89/2012 Sb., ob&ansky zékonik, ve znéni pozdé&jsich
pfedpisti, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

HP Gastro, s.r.o.

zapsana v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brng, oddil C, vlozka 46067
Se sidlem: U zimniho stadionu ¢&. e. 4092, 760 01 Zlin

IC: 26928728

DIC: CZ 26928728,

AR

a

Univerzita TomasSe Bati ve Zliné -
Fakulta technologicka

vefejna vysoka skola ziizena zakonem &. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
Se sidlem: Vavreckova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupena: prof. Ing. Romanem Cermékem, Ph. D., dékanem

(dale jen ,,UTB“ nebo ,,fakulta®)

I.  Piedmét smlouvy

1) Predmétem této smlouvy je uprava zdkladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzajemné
spolupraci ve véci zajiSt'ovani odborné praxe studenti UTB (déle jen ,,studenti®).

2) Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoZznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonani odborné praxe studentim. UTB se zavazuje
poskytnout studentim a poskytovateli soucinnost nezbytnou pro fadny a ucelny priibéh praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

1) Poskytovatel se zavazuje vytvorit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studenti, véetné prace s piislusnou dokumentaci v souladu s platnymi

predpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, ze je osobou povinou spoluplisobit pfi vykonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona ¢. 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vefejné spravé, v platném znéni.

3) Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostfedkd je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladl souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi pfedpisy CR k jejich archivaci (zakon &. 563/1991 Sb., o
tcetnictvi, v platném znéni a zakon ¢. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimaln¢ do 31. 12. 2036, pokud Cesky pravni systém nestanovuje lhitu del$i. Fakulta,
poskytovatel dotace, pfipadné jim pov€iené subjekty (pifipadné i dalsi kontrolni organy podle
platnych pravnich ptedpisi) budou mit k témto dokumentiim na vyzadani pfistup.

5) Obé smluvni strany pied zahdjenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpe¢nosti prace a
ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich udajii, povinné mléenlivosti a
vnitinich pfedpisi poskytovatele. Povinnost dodrzovat pii odborné praxi dané predpisy se
vztahuje i na povérené zaméstnance UTB.

6) Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pribéh odborné praxe studenti (dale
jen ,,povéfena osoba’).
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Cile a obsah odborné praxe, ¢asovy plan, nazev studijniho programu (oboru), pofet a jména
studentli, délka a presné¢ misto vykonu praxe, ptipadné dal$i konkrétni podminky (napf. podet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upiesiiovany v jednotlivych piilohach této
smlouvy. Kazda takova pfiloha bude podepsana za UTB dé€kanem a feditelem ptislusného tstavu
fakulty nebo jim povéfenou osobou!, na kterém je realizovan studijni program (obor), pro jehoz
studenty je praxe dojednana a za poskytovatele jednatelem.

Smluvni strany jsou povinny u€init vie, co 1ze po nich spravedlivé poZzadovat, aby byla odborna
agenturn{ praxe studentti uspésn¢ realizovana.

UTB sezndmi kazdého studenta pfed zacatkem vykonu odborné praxe s obsahem pfislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB dale kazdého
studenta poudi, ze pfi vykonu odbomé praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat pfislusné
pravni predpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovniki pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10) Smluvni strany prohlasuji, Ze ¢innost studentti v ramci odborné praxe neni produktivni ¢innosti a

jde vyluéné o praktickou pfipravu, ktera je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skutecnost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentil u poskytovatele je bezplatna. UTB, poskytovateli ani
studentim nevznika ztohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani (hradu vynalozenych
nakladi.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

Y

2)

ze strany fakulty: doc. Ing. Anna Adamkovd, Ph.D., garant projektu, kontakt
(aadamkova@utb.cz, 576 031 592),

ze strany poskytovatele: Marek Hlavinka, jednatel HP GASTRO, s.r.o. /tel. 777610001/

III.  Ochrana osobnich Gdaju

Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzajemna prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich (daji, ke kterému dochazi v souvislosti s plnénim predmétu této smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich tdajii povinny dostat vSem povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich ptedpisii platnych a t&innych na tzemi Ceské republiky.

Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organiza¢ni zabezpeceni ochrany
osobnich 0daji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména prijmout veskera opatieni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pfistupu k osobnim tdajiim, jejich zméné,
zniéeni Ci ztraté, jakoZ i jejich zneuziti, a dale také opatieni tykajici se prace s prislusnymi
informaénimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jeZ mohou disponovat s osobnimi
0daji, veetné zajisténi jejich mlenlivosti o udajich, které se v ramci zpracovani osobnich udaja
dozvédél, zajisténi mistnosti a pocitai s databazemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpe€nostni
zamky, hesla do poditacl, antivirové programy, bezpecnostni zdlohy a dal$i vhodné néstroje.
V pripadé jakéhokoliv poruseni zabezpecCeni osobnich 0dajli je zpracovatel povinen v souladu
s pFislusnymi pravnimi predpisy zaslat spravci bez zbyte¢ného odkladu informace o takovém
naruSeni. Informace o takovém naruSeni musi obsahovat:

a) popis povahy naruSeni zabezpeceni osobnich udaji, kategorii a pfiblizného poctu dotlenych
subjektt idaji a kategorii a pfiblizného poctu dotéenych zaznami osobnich udaji,

b) jméno a kontaktni udaje na povéience pro ochranu osobnich daj,

¢) popis pravdépodobnych disledkil naruSeni zabezpeeni osobnich daj,

d) popis opatieni, které piijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfeSit dané naruSeni zabezpeceni
osobnich adajt vCetné piipadnych opatieni ke zmirnéni moznych nepfiznivych dopadii.

' Pro UTB FT plati, Z¢ pfedmétné pfilohy budou archivovany pfimo na ptisludnych astavech
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Smluvni strany se dale zavazuyji:

- nezneuZivat osobni Gdaje k jinému neZ stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

- ulinit s odbornou péci viechna kontrolni a ochranna opatfeni za G¢elem ochrany osobnich
0daju;

- s odbornou pé¢i dodrzovat viechna kontrolni a ochranna opatfeni za ucelem ochrany
osobnich 0daji;

- neprodlené reagovat na zadosti subjektd, tyto informovat o vSech jejich pravech a na zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich (daji, blokovani, doplnéni a
veSkeré takové pozadavky se strany zavazuji vzajemné si predavat; zpracovatel se zavazuje
informovat spravce o viech skutecnostech majicich vliv na zpracovani osobnich udaju;

- oznamit kazdou pochybnost o dodrzovani pfislusnych pravnich ptedpisi platnych a a¢innych
na tzemi CR &i naruSeni bezpeénosti osobnich Gidaj;

- bude-li to tieba, poskytnout si vzajemn& veskerou soudinnost pii styku a jednanich s Uradem
pro ochranu osobnich 0daji a se subjekty udaji;

- dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené prisluSnymi pravni predpisy platnymi a
u¢innymi na uzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

- vynalozZit veSkeré mozné Usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim udajim
dle této Smlouvy, kterym by doslo k poruSeni povinnosti stanovenych pfislu$Snymi pravnimi
predpisy platnymi a 0&innymi na azemi CR jednanim piisluiné Smluvni strany, a to
neprodlené poté, co takova skute¢nost nastane.

Osobni udaje budou zpracovavany pouze PO, ¢ dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni tGdaje na zakladé¢ pisemné’ Fadosti ‘spravce bezodkladng vraceny spravei nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany.. Pokud - existuji kopie zpracovavanych
osobnich Gdaju, je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykohv opravnén kontrolovat plnéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez pfedchoziho upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umoZnit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k doloZeni toho, Ze jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smluvni strany v dobé& platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
davérné. Smluvni strany se zavazuji, ze tyto informace neposkytnou tieti osobé ani je nepouZziji v
rozporu s UCelem jejich poskytnuti za GCelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V pfipadé, Ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto Clanku a své poruSeni
neodstrani ani po ptedchozim pisemném upozornéni UTB v pfimétené lhiaté k tomu mu UTB
poskytnuté, je UTB opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V ptipadé, Ze v dusledku poruieni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB Skoda, je
poskytovatel UTB povinen tuto $kodu UTB uhradit, a to na zdklad€ vyzvy UTB adresované
poskytovateli.

Pro ugely této smlouvy se za spravce povazuje UTB, za zpracovatele poskytovatel. Utelem
zpracovani osobnich Gdaji poskytovani praxe studentim UTB, pravnim divodem zpracovani
osobnich udaje je plnéni zakonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni daje studentd
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich 0dajii odpovida dobé trvani smlouvy (z titulu Kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych organit), neni-li jinym pravnim ptedpisem stanovena doba
delsi.

e
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10) Zpracovatel neni opravnén osobni tdaje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni;

1) Tato smlouva nabyva platnosti a U€innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pfi¢emz se uzavira na dobu urcitou, a to na dobu trvani a udrzitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029.

2) Smlouvu je mozné kdykoliv ukon¢it pisemnou dohodou smluvnich stran.

3) Smlouvu lze vypovédét svypovédni lhiutou 1 mésic, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zdkonem.

4) Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje veSkeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentl uzaviené mezi poskytovatelem a UTB.

V.  Zavéreéna ustanoveni

1) Tuto smlouvu lze ménit &i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaeny a podepsany opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran.

2) Tato smlouva jakoZ i prava a povinnosti smluviich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se Fidi zakonem ¢&. 89/2012 Sb., ob¢ansky zakonik, ve znéni pozdé€jSich ptedpisi, a
souvisejicimi piepisy. .

3) Veskeré piipadné spory vzniklé z této smlouvy €i v souvislosti s ni budou prednostné feSeny
dohodou stran. Nedojde-li k dohodé, pak ptislusnymi soudy Ceské republiky.

4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopiséch, z nichz kazda ze stran obdrzi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily stextem této smlouvy, jejimu obsahu
rozumi a souhlasi s nim.

Ve Zliné dne ....7. 1 '07' 1024 Ve Zlin¢ dne 17.6.20%%1)

GASTRO, s.r.0,
DIC: 226928728
U zimniho stadiony &.e, 4002
PSC 760 01

déale zpracovavat, zapojit do zpracovani dalSiho zpracovatele nebo osobni Udaje piedavat a
pfevadét tretim osobam ¢i jinym zpracovatelim, pokud spravce pisemné neuréi jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni Udaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, Ze
osobni udaje nezpracovava pro tely a v rozsahu pro spravce a spravce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim 0dajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veSkerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

a Unlverzitu Tomase Bati ve Zling za HP Gastro, s.1.0.
akultu technologickou Marek Hlavinka

prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D. jednatel
' dékan

j Odpovidd | Daum | . Podpis
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Smlouva o vykonu praxe studentii

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona ¢. 89/2012 Sb., ob&ansky zakonik, ve znéni pozdé&jsich
pfedpisl, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

HP TRONIC,s. r. o.

Se sidlem: nam. Prace 2523, Zlin 760 01

IC: 60323418

DIC: CZ60323418, sp. zn. C 38954 vedena u Krajského soudu v Brn&
Zastoupena: Ing. Danielem Vecefou, jednatelem

(dale jen ,,poskytovatel) '

a

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

vefejna vysoka Skola zfizena zakonem ¢. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tom4aSe Bati ve Zling
Se sidlem: VavreCkova 5669, 760 01 Zlin

1C: 70883521

DIC: CZ70883521 ) |
Zastoupena: prof. Ing. Romanem Cermakem, Ph.D., dékanem
(dale jen ,,UTB“ nebo ,,fakulta™) ) ‘
*2 0240008960 *

I.  Predmét smlouvy

1) Pfedmétem této smlouvy je Uprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzajemné
spolupraci ve véci zajistovani odborné praxe studentit UTB FT (dale jen ,,studenti®).

2) Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit na
svych pracovistich (oddélenich) vykonani odborné praxe studentim. UTB FT se zavazuje
poskytnout studentlim a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fadny a ucelny prib¢h praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

o Poskytovatel se zavazuje vytvorfit na svych pracovistich (odd€lenich) nezbytné podminky
pro absolvovani odborné praxe studentli, véetné prace s pfislusnou dokumentaci v souladu
s platnymi predpisy.

o Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spolupiisobit pfi vykonu finanéni kontroly
dle § 2 pism. ¢) zakona ¢. 320/2001 Sb., o finan¢ni kontrole ve vefejné sprave, v platném znéni.

= Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni vSem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedkl je plnéni dle této smlouvy hrazeno, je-li takto hrazeno, provést kontrolu dokladi
souvisejicich s timto pln&nim, a to po dobu danou pravnimi predpisy CR k jejich archivaci (zikon
¢. 563/1991 Sb., o uCetnictvi, v platném znéni a zakon ¢. 235/2004 Sb., o dani z piidané hodnoty,
v platném znéni).

» Poskytovatel je povinen uchovat veSkerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud cesky pravni systém nestanovuje lhitu delsi. Fakulta,
poskytovatel dotace, piipadné jim povérené subjekty (pripadné i dal§i kontrolni organy podle
platnych pravnich predpisi) budou mit k témto dokumentiim na vyzadani pfistup.

= (Obé smluvni strany pied zahajenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpe¢nosti prace a
ochrany zdravi pfi praci, poZarni ochrany, ochrany osobnich udaj0, povinné ml¢enlivosti a vnitinich
ptedpisi poskytovatele. Povinnost dodrzovat pti odborné praxi dané predpisy se vztahuje i na
povéiené zaméstnance UTB FT.
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Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za prib&h odborné praxe studentli (déle jen
,»povérend osoba®).

Cile a obsah odborné praxe, ¢asovy plan, nazev studijniho programu (oboru), pocet a jména
studentl), délka a pfesné misto vykonu praxe, ptipadné dalsi konkrétni podminky (napf. po€et hodin
praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfestiovany v jednotlivych pfilohach této smlouvy.
Kazda takova pfiloha bude podepsana za UTB dékanem fakulty a feditelem ustavu fakulty nebo jim
povéienou osobou!, na kterém je realizovan studijni program (obor), pro jehoZ studenty je praxe
dojednana a za poskytovatele feditelem hospodaiského stfediska, kde bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny uinit vée, co Ize po nich spravedlivé pozadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentli uspésné realizovana.

UTB FT seznami kazdého studenta pred zacatkem vykonu odborné praxe s obsahem pfisluSného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB FT dale kazdého
studenta poudi, Ze p¥i vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat pfislusné pravni
pfedpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikl pracovisté (oddélent) poskytovatele.

Smluvni strany prohladuji, Ze ¢innost studenti v ramci odborné praxe neni produktivni ¢innosti a
jde vylu¢né o praktickou piipravu, ktera je soudasti vyuky. S ohledem na tuto skuteénost se smluvni
strany dohodly, Ze praxe studentl u poskytovatele je bezplatna. UTB FT, poskytovateli ani
studentim nevznika z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani uhradu vynaloZenych nakladu.

Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

o ze strany fakulty: doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D, garant projektu, kontakt
(aadamkova@utb.cz, 576 031 592),

= ze strany poskytovatele: Bc. Tomas Blabla, kontakt: blablat@hptronic.cz

III.  Ochrana osobnich adaju

Tento &lanek smlouvy upravuje vzajemna prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich udaju, ke kterému dochazi v souvislosti s plnénim predmétu této smlouvy. Smluvni strany
jsou v souvislosti s ochranou osobnich {idaji povinny dostdt vSem povinnostem, které vyplyvaji
z pravnich predpisti platnych a u¢innych na izemi Ceske republiky.

Smluvni strany prohlaSuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organiza¢ni zabezpeeni ochrany
osobnich udaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména pfijmout veSkera opatfeni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pfistupu k osobnim Odajim, jejich zméné,
znideni ¢&i ztraté, jakoZ i jejich zneuziti, a dale také opatieni tykajici se prace s pfisluSnymi
informa&nimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
Gdaji, véetnd zajisténi jejich mlCenlivosti o udajich, které se v rdmci zpracovani osobmch ndaja
dozvédél, zajisténi mistnosti a poitadt s databizemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpe¢nostni
zamky, hesla do pogitatd, antivirové programy, bezpe€nostni zdlohy a dal$i vhodné nastroje.
V piipadé jakéhokoliv poruseni zabezpeleni osobnich (daji je zpracovatel povinen v souladu
s pfislusnymi pravnimi pfedpisy zaslat spravci bez zbyte¢ného odkladu informace o takovém
naruseni. Informace o takovém naruSeni musi obsahovat:

a) popis povahy naruSeni zabezpedeni osobnich udaji, kategorii a pfiblizného poctu dotCenych
subjektt udaji a kategorii a pfiblizného poctu dotcenych zdznami osobnich daji,

b) jméno a kontaktni (idaje na povéfence pro ochranu osobnich tdaji,

c) popis pravdépodobnych duisledkil naruSeni zabezpeeni osobnich tdajd,

' Pro UTB FT plati, Ze pfedmétné ptilohy budou archivovany pfimo na pfisluSnych tstavech
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d) popis opatteni, které pkijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfeSit dané naruSeni zabezpeCeni
osobnich (daji véetné piipadnych opatieni ke zmirnéni moznych nepfiznivych dopadi.

Smluvni strany se dale zavazuji:

nezneuzivat osobni tdaje k jinému neZ stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

udinit s odbornou pééi viechna kontrolni a ochranna opatfeni za (i€elem ochrany osobnich daj;

s odbornou pé€i dodrzovat viechna kontrolni a ochranna opatieni za ucelem ochrany osobnich
udaji;

neprodlené reagovat na Zadosti subjektl, tyto informovat o vsech jejich pravech a na zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich daji, blokovani, doplnéni a veskeré
takové pozadavky se strany zavazuji vzajemné si pfedavat; zpracovatel se zavazuje informovat
spravce o viech skutenostech majicich vliv na zpracovani osobnich udaji;

oznamit kazdou pochybnost o dodrzovani ptislusnych pravnich ptedpisi platnych a GCinnych na
tizemi CR &i narugeni bezpeénosti osobnich udaji;

bude-li to tieba, poskytnout si vzajemné vedkerou soudinnost pti styku a jednanich s Ufadem pro
ochranu osobnich daji a se subjekty udaji;

dodrzovat viechny ostatni povinnosti stanovené pfislusnymi pravni pfedpisy platnymi a i¢innymi
na uzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouve;

vynalozit veskeré mozné usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim tdajim dle
této Smlouvy, kterym by doslo k poruseni povinnosti stanovenych pfislusnymi pravnimi ptedpisy
platnymi a G¢innymi na uzemi CR jednanim pfisluiné Smluvni strany, a to neprodlené poté, co
takova skute¢nost nastane. ’

Osobni udaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni. idaje na zakladé pisemné Zzadosti spravce bezodkladné vraceny spravci nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovadvanych
osobnich 0dajq, je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez pfedchoziho upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umozZnit a poskytnout mu veskeré informace potfebné k dolozeni toho, Ze jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smluvni strany v dob€ platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
davérné. Smluvni strany se zavazuji, ze tyto informace neposkytnou tfeti osobé ani je nepouZziji v
rozporu s uéelem jejich poskytnuti za aCelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V ptipadé, ze poskytovatel poruSi své povinnosti uvedené vtomto &lanku a své poruseni
neodstrani ani po pfedchozim pisemném upozornéni UTB FT v pfiméfené [hité k tomu mu UTB
FT poskytnuté, je UTB FT opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, ze v disledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT $koda, je
poskytovatel UTB FT povinen tuto 3kodu UTB FT uhradit, a to na"zakladé¢ vyzvy UTB FT
adresované poskytovateli.
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9) Pro uCely této smlouvy se za spravce povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Ucelem
zpracovani osobnich udajii poskytovani praxe studentim UTB FT, pravnim diivodem zpracovani
osobnich {daje je plnéni zakonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni daje studentl
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, ptijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich 0dajii odpovida dobé trvani smlouvy. (z titulu kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych organt), neni-li jinym' pravnim pfedpisem stanovena doba
delsi.

10) Zpracovatel neni opravnén osobni udaje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni,
dale zpracovavat, zapojit do zpracovani dalSiho zpracovatele nebo osobni tdaje predavat a
pievadét tietim osobam ¢i jinym zpracovatelim, pokud spravce pisemné-neuréi jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni Udaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, ze
osobni udaje nezpracovava pro Ucely a v rozsahu pro spravce a spravce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim #dajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veSkerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

1) Tato smlouva nabyva platnosti a G¢innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pficemz se uzavira na dobu urcitou, a to na dobu trvani a udrZitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029.

2) Smlouvu je mozné kdykoliv ukonéit pisemnou dohodou smluvnich stran.

3) Smlouvu lze vypovédét s vypovédni lhitou 1 mésic, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zakonem.

4) Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahraZUJe veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentli uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT.
V. Zavéreéna ustanoveni

1) Tuto smlouvu Ize ménit ¢i dopliiovat ‘pouze pisemnymi vzestupné -Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vysloviné oznaceny a pedepsany opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran.

2) Tato smiouva jakoz i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zakonem €. 89/2012 Sb., obCansky zakonik, ve znéni pozdéjSich predpisu, a
souvisejicimi prepisy.

3) Veskeré pripadné spory vzniklé z této smlouvy €i v souvislosti s ni budou pfednostné feSeny
dohodou stran. Nedojde-li k dohodé, pak pfislusnymi soudy Ceské republiky.

4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazda ze stran obdrZi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

Ve Zliné dne 17 ?1019 Ve Zliné d

7.03.

za lbmverz u Tomase Bat1 ve Zlme za HP ROI\fIC, S.T.0.

-\ Fakultu technologickou Ing. Dani?l Veleta
prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D. Jednatel
_dékan ’

AP TROKIC, s.7.0.
namésti Prace 2523, 760 01 Zlin.
IC: 603 23 418, DIC: CZ60323418
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Smlouva o vykonu praxe studentii
v ramci projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (Cislo projektu NPO _UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona &. 89/2012 Sb., oblansky zakonik, ve znéni pozdé&jsich

piedpisti, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

Interhotel Zlin a.s.
se sidlem: namésti Prace 2512, 760 01 Zlin
zastoupena: Dan Rozsypal, predseda piedstavenstva

JUDr. Petr Rozsypal, ¢len piedstavenstva
Zastoupeni Miloslavou Diimlerovou na zékladé plné moci

IC: 46347623

DIC: CZ46347623
bankovni spojeni: CSOB Zlin, &. uétu: 3913446/0300
zapsana v OR u Krajského soudu v Brné, oddil B, vl. 797

(dale jen ,,poskytovatel*)

a

Univerzita Tomase Bati ve Zliné -

Fakulta technologicka

vefejna vysoka Skola ziizena zakonem ¢. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
se sidlem: VavreCkova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521 _

zastoupend: prof. [ng. Romanem Cermékem, Ph.D., dékanem

(dale jen ,UTB FT* nebo ,.fakulta®)

D)

2)

4)

1.  Predmét smlouvy

Piedmétem této smlouvy je uprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pii vzajemné
spolupraci ve véci zajistovani odborné praxe studentit UTB FT (déle jen ,,studenti®).

Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonani odborné praxe studentim. UTB FT se zavazuje
poskytnout student@im a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fadny a GCelny pribéh praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentd, véetné prace s piisluSnou dokumentaci v souladu s platnymi
ptedpisy.

Poskytovatel bere na védomi, ze je osobou povinou spolupfisobit pfi vykonu financni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona ¢. 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vetejné sprave, v platném znéni.

Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedk( je pInéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladli souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi piedpisy CR k jejich archivaci (zakon & 563/1991 Sb.,
o Gcetnictvi, v platném znéni a zakon ¢. 235/2004 Sb., o dani z ptfidané hodnoty, v platném
znéni).

Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud Gesky pravni systém nestanovuje lhitu delsi. Fakuita,
poskytovatel dotace, pripadné jim povérené subjekty (pfipadn€ i dalSi kontrolni organy podle
platnych pravnich predpisti) budou mit k témto dokumentiim na vyzadani piistup.
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Obé smluvni strany pted zahajenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpe&nosti price a
ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich tdajii, povinné mlicenlivosti a
vnitinich piedpist poskytovatele. Povinnost dodrzovat pti odborné praxi dané predpisy se vztahuje
i na povéiené zaméstnance UTB FT.

Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za priibéh odborné praxe studenti (dale

jen ,,povéiena osoba®

Cile a obsah odborné praxe, ¢asovy plan, nazev studijniho programu (oboru), poCet a jména
studentil, délka a piesné misto vykonu praxe, pfipadné dal§i konkrétni podminky (napf. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potfeby upfesiiovany v jednotlivych prilohach této
smlouvy. Kazda takova piiloha bude podepsana za UTB FT dékanem fakulty a feditelem
prislusného Gstavu fakulty nebo jim pové&fenou osobou!, na kterém je realizovan studijni program
(obor), pro jehoz studenty je praxe dojednana a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté
(pracovist), na kterém bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny uéinit vSe, co lze po nich spravedlivé pozadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentil uspésné realizovana.

UTB FT seznami kazdého studenta pied zadatkem vykonu odbomé praxe s obsahem piislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB FT dale kazdého
studenta pouci, ze pii vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat piislusné
pravni pfedpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikii pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10) Smluvni strany prohlasuji, Ze ¢innost student v ramci odborné praxe neni produktivni ¢innosti a

jde vyluéné o praktickou piipravu, ktera je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skuteCnost se

smluvni strany dohodly, Ze praxe studentii u poskytovatele je bezplatna. UTB FT, poskytovateli
ani studentim nevznikad ztohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani uhradu vynaloZzenych
néklada.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

D

n  ze strany fakulty:
Jméno a piijmeni: Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Funkce: Akademicky pracovnik
Tel.: +420 57 603 1592
e-mail: aadamkova@utb.cz

s ze strany poskytovatele:
Jméno a ptijmeni: lveta Mahdalova
Funkce: provozné-ekonomicky pracovnik
Tel.: +420 604 641 546

e-mail: info@interhotelzlin.cz

ITI.  Ochrana osobnich udaji

Tento élanek smlouvy upravuje vzajemna prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich (daji, ke kterému dochazi v souvislosti s pinénim piredmétu této smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich Gdaji povinny dostat v§em povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich piedpisti platnych a G&innych na tzemi Ceské republiky.

"'Pro UTB [T plati, e pfedm&né ptilohy budou archivovany piimo na pfisludnych ustavech
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Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpeceni ochrany
osobnich udaji. V této souvislosti se smiuvni strany zavazuji zejména pfijmout veskera opatieni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pistupu k osobnim Gdajim, jejich zmene,
znideni &i ztraté, jakoz i jejich zneuziti, a dale také opatfeni tykajici se prace s ptislusSnymi
informadnimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
adaji, veetné zajisténi jejich micenlivosti o udajich, které se v ramci zpracovani osobnich udaji
dozvédél, zajisténi mistnosti a poditadi s databazemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpecnostni
zamky, hesla do poditacl, antivirové programy, bezpenostni zalohy a dal§i vhodné nastroje.
V pfipadé jakéhokoliv poruseni zabezpedeni osobnich Udajii je zpracovatel povinen v souladu
s prislusnymi pravnimi predpisy zaslat spravci bez zbyte¢ného odkladu informace o takovém
naruseni. Informace o takovém naru$eni musi obsahovat:

a) popis povahy naruseni zabezpeCeni osobnich udajt, kategorii a priblizného poétu dotcenych
subjekti udaji a kategorii a priblizného poctu dotéenych zdznami osobnich tdaju,

b) jméno a kontaktni udaje na povéfence pro ochranu osobnich udaji,

¢) popis pravdépodobnych dusledkii naruseni zabezpeceni osobnich udaji,

d) popis opatieni, které ptijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfesSit dané naruseni zabezpeleni
osobnich daju véetné pFipadnych opatieni ke zmirnéni moznych nepfiznivych dopadu.

Smluvni strany se dale zavazuji:

- nezneuzivat osobni udaje k jinému nez stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

- udinit s odbornou pééi vSechna kontroini a ochranna opatfeni za Ucelem ochrany osobnich
Udaj;

- s odbornou pé¢i dodrzovat vSechna kontrolni a ochranna opatieni za u¢elem ochrany osobnich
0daji; _

- neprodlené reagovat na Zadosti subjektil, tyto informovat o vSech jejich pravech a na zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich udaji, blokovani, doplnéni a
veskeré takové pozadavky se strany zavazuji vzdjemné si predavat; zpracovatel se zavazuje
informovat spravce o vSech skute¢nostech majicich vliv na zpracovani osobnich udaji;

- oznamit kazdou pochybnost o dodrZovani piislusnych pravnich predpist platnych a ucinnych
na izemi CR &i narugenf bezpe&nosti osobnich Gdaji;

- bude-li to tfeba, poskytnout si vzajemné veskerou soudinnost pii styku a jednanich s Utadem
pro ochranu osobnich udaji a se subjekty udaji;

- dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené pfisluSnymi pravni predpisy platnymi a
a¢innymi na uzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouve;

- vynalozit veskeré mozné Usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim tidajim
dle této Smlouvy, kterym by do$lo k poruseni povinnosti stanovenych piislusnymi pravnimi
piedpisy platnymi a G&innymi na Gzemi CR jednanim piislu§né Smluvni strany, a to
neprodlené poté, co takova skutecnost nastane.

Osobni udaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavei 8). Po uplynuti této doby
budou osobni udaje na zakladé pisemné Zadosti spravce bezodkladné vraceny spravci nebo
nebude-1i takové Zzadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich dajl, je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrZovani které¢hokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez piedchoziho upozoméni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k doloZeni toho, Ze jsou spinény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku.
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Veskeré informace, které si Smluvni strany v dob€ platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
divérné. Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tfeti osob¢ ani je nepouziji v
rozporu s uéelem jejich poskytnuti za Glelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V pfipadé, ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto Clanku a své poruseni
neodstrani ani po predchozim pisemném upozornéni UTB FT v piimétené lhité k tomu mu UTB
FT poskytnuté, je UTB FT opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, ze v dusledku poru$eni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT Skoda, je
poskytovatel UTB FT povinen tuto $kodu UTB FT uhradit, a to na zikladé vyzvy UTB FT
adresované poskytovateli.

Pro ucely této smlouvy se za spravce povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Ukelem
zpracovani osobnich 0daji poskytovani praxe studentim UTB FT, pravnim dlvodem zpracovani
osobnich ddaje je pInéni zdkonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni tdaje studentl
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich udaji odpovidd dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych organu), neni-li jinym pravnim ptedpisem stanovena doba
delsi.

10) Zpracovatel neni opravnén osobni Udaje, jakkoliv nad rdmec této smlouvy nebo v rozporu s ni,

Y

3)

4)

1

2)

dale zpracovavat, zapojit do zpracovani dalSiho zpracovatele nebo osobni udaje predavat a
pievadét tietim osobam ¢&i jinym zpracovatelim, pokud spravce pisemné neurci jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni Gdaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji rAmec, plati, Ze
osobni udaje nezpracovava pro ucely a v rozsahu pro spravce a spravce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim ddajum takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veskerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a uéinnosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pficemz se uzavird na dobu uréitou, a to na dobu trvani a udrzitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukoncit pissmnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu lze vypovédét svypovédni lhitou 1 mésic, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zakonem:.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentl uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT.

V. Zavérelna ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit ¢i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaleny a podepsany opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran.

Tato smlouva jakoz i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se Fidi zakonem ¢. 89/2012 Sb., obansky zakonik, ve znéni pozdé€jSich predpisi, a
souvisejicimi prepisy.
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3) Veskeré pripadné spory vzniklé z této smlouvy ¢&i v souvislosti s ni budou prednostné FeSeny
dohodou stran. Nedojde-1i k dohodg, pak pfislusnymi soudy Ceské republiky.

4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazda ze stran obdrzi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

Ve Zliné dne Ve Zlinédne ...7......0.07.. 7~

za Unjverzituf Tomase Bati ve Zling za poskytovatele

akultu technologickou Miloslava Diimlerova
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Smlouva o vykonu praxe studenti

uzaviend dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zdkona &. 89/2012 Sb., obdansky zdkonik, ve znéni pozd&jsich
piedpis, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

Kavarna Tovdarna, s.r.o.

Se sidlem: Vavretkova 7074, 760 01 Zlin

IC: 17983517

DIC: CZ 17983517,

Zastoupena: Ing. Tomasem Novotnym, jednatelem

(dale jen ,,poskytovatel”)
a

Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Fakuita technologicka

vefejna vysoka §kola ztizena zakonem ¢. 404/2000 Sb., o ziizeni Univerzity ToméSe Bati ve Zliné
Se sidlem: Vavreékova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupend: prof. Ing. Romanem Cermékem, Ph. D., d&kanem

(ddle jen ,,UTB* nebo ,,fakulta®)

I,  Pifedmét smlouvy

1) Predmétem této smlouvy je uprava zdkladnich prav a povinnosti smluvaich stran pfi vzdjemné
spolupréci ve v&ci zaji§tovani odborné praxe studenti UTB (dale jen ,,studenti).

2} Zapodminek uvedenych v dal¥ich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umo?nit na
svych pracovistich (odd€lenich) vykondni odborné praxe studentim. UTB se zavazuje poskytnout
studentiim a poskytovateli souéinnost nezbytnou pro fadny a u¢elny priib&h praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

1) Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovidtich (oddé€lenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentd, véetné prace s pfisluinou dokumentaci v souladu s platnymi
pfedpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spoluplisobit pfi vykonu finan¢ni kontroly dle
§ 2 pism. e) zédkona ¢&. 320/2001 Sb., o finan&ni kontrole ve vefejné spravé, v platném znéni.

3) Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektiim opravn&nym k vykonu kontroly, z jehoz
prostfedkil je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladli souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou préavnimi pfedpisy CR k jejich archivaci (zakon &. 563/1991 Sb., o
afetnictvi, v platném zn&ni a zdkon €. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

4) Obé smluvni strany pfed zahdjenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpe&nosti prace a
ochrany zdravi pfi praci, poZirni ochrany, ochrany osobnich tdajf, povinné mléenlivosti a
vnitfnich pfedpisii poskytovatele. Povinnost dodrZovat pii odborné praxi dané piedpisy se vztahuje
i na povéfené zaméstnance UTB.

5) Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za prub&h odborné praxe studenth (déle jen
~povéfend osoba™).

6) Cile a obsah odborné praxe, ¢asovy pldn, nazev studijniho programu (oboru), poéet a jména
studenti, délka a pfesné misto vykonu praxe, pfipadné dalii konkrétni podminky (napf. podet hodin
praxe) budou smluvnimi stranami dle potfeby upfesiiovany v jednotlivych piilohich této smlouvy.
KaZda takova pfiloha bude podepsdna za UTB dékanem a feditelem piislu§ného tistavu fakulty




7)

8)

9

10}

)

2)

3)

nebo jim povétenou osobou’, na kterém je realizovén studijni program (obor), pro jehoZ studenty
je praxe dojednéna a za poskytovatele jednatelem,

Smluvni strany jsou povinny udinit vie, co lze po nich spravedlivé poZadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studenti usp&¥né realizovana.

UTB sezndmi kazdého studenta pred zacdtkem vykonu odborné praxe s obsahem pfislu$ného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB déle kazdého
studenta poui, Ze p¥i vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrZovat pfislusné pravni
predpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikii pracovi3td (oddéleni) poskytovatele.

Smiuvni strany prohlasuji, e &innost studentfi v rdmei odborné praxe neni produktivni Cinnosti a
jde vyluéné o praktickou pfipravu, které je soudasti vyuky. S ohledem na tuto skute¢nost se smluvni
strany dohodly, e praxe studentd u poskytovatele je bezplatnd. UTB, poskytovateli ani studentim
nevznika z tohoto titulu nérok na jakoukoliv odménu ani tthradu vynaloZenych nakladi.

Smluvni strany se dohodly, % kontaktnimi osobami pro zaji$téni praxe jsou:

ze strany fakulty: doc. Ing. Anna Adédmkov4, Ph.D., garant projektu, kontakt (aadamkova(@utb.cz,
576 031 592),

ze strany poskytovatele: MgA. Katefina Sochorovd, Kavérna Tovarna, s.r.0.

(katerina@kavarnatovarna.cz, 725 813 377)

III.  Ochrana osobnich ddaji

Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzajemnd préva a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich tdajti, ke kterému dochazi v souvislosti s plnénim pfedmétu této smlouvy. Smluvni strany
jsou v souvislosti s ochranou osobnich idaji povinny dostat viem povinnostem, které vypljvaji
z pravnich piedpish platnych a i¢innych na Gzemi Ceské republiky.

Smluvni strany prohlaSuji, #e jsou schopny zajistit technické a organizalni zabezpeleni ochrany
osobnich udaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména pfijmout veskerd opatfeni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému p¥istupu k osobnim tdajim, jejich zmeng,
znideni &i ztraté, jakoZz i jejich zneuZiti, a déle také opatieni tykajici se prace s pfisludnymi
informa&nimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jeZ mohou disponovat s osobnimi
udaji, véetné zajidténi jejich mléenlivosti o udajich, které se v rdmci zpracovani osobnich adaji
dozv&dél, zajidténi mistnosti a potitatl s databdzemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpe€nostni
zémky, hesla do poditaéf, antivirové programy, bezpetnostni zélohy a dal3i vhodné néstroje.
V ptipadé jakéhokoliv porudeni zabezpedeni osobnich udajli je zpracovatel povinen v souladu
s pfislu§nymi pravnimi predpisy zaslat sprévci bez zbytetného odkladu informace o takovém
narufeni. Informace o takovém narufeni musi obsahovat:

a) popis povahy narufeni zabezpeZeni osobnich Gdajb, kategorii a ptiblizného poCtu dotfenych
subjektii (idajll a kategorii a piiblizného po&tu dotdenych zdznami osobnich fidaji,

b) jméno a kontaktni (idaje na povéfence pro ochranu osobnich ddaja,

¢) popis pravdépodobnych disledki narudeni zabezpedeni osobnich udaji,

d) popis opatteni, které pfijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfedit dané naruSeni zabezpeCeni
osobnich tidaji vetnd piipadnych opatfeni ke zmirngni moZnych nepiiznivych dopadi.

Smluvni strany se dile zavazuji:

- nezneuZivat osobni udaje k jinému neZ stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

- utinit s odbornou pédi viechna kontrolni a ochrannd opatieni za i¢elem ochrany osobnich
tudaji;

! Pro UTB FT plati, ze predmétné pilohy budou archivovany ptimo na ptisluénych dstavech
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- s odbornou pééi dodrzovat viechna kontrolni a ochrannd opatfeni za iéelem ochrany osobnich
udaji;

- neprodleng reagovat na Zadosti subjektd, tyto informovat o viech jejich pravech a na zAdost
umoznit piistup k informacim o zpracovéni, opravu osobnich udaji, blokovani, doplnéni a
veskeré takové poZzadavky se strany zavazuji vzijemné si pfedavat; zpracovatel se zavazuje
informovat spravce o viech skuteénostech majicich vliv na zpracovani osobnich idaji;

- oznamit kaZdou pochybnost o dodrZovani piisluinych pravnich piedpisti platnych a i€innych
na uzemi CR & narufeni bezpetnosti osobnich tdaji;

- bude-li to ticba, poskytnout si vzajemnd vekerou soudinnost pti styku a jednanich s Utadem
pro ochranu osobnich tidaji a se subjekty udaji;

- dodrZovat v8echny ostatni povinnosti stanovené pfislu§nymi pravni pfedpisy platnymi a
uéinnymi na Gzemi CR,i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouve;

- vynalozit ve$keré mozné usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim Gdajim
dle této Smlouvy, kterym by do¥lo k poru¥eni povinnosti stanovenych pfisluSnymi pravnimi
predpisy platnymi a i¢innymi na izemi CR jednénim piisluiné Smluvni strany, a to neprodlens
poté, co takova skutednost nastane,

Osobni udaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni iidaje na zakladé pisemné Zadosti spravce bezodkladné vraceny spravei nebo nebude-
li takové zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovdvanych osobnich udajn,
Jje zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrZovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez piedchoziho upozoméni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umozZnit a poskytnout mu veskeré informace potfebné k doloZeni toho, Ze jsou splnény veSkeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smiuvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou divérné,
Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tfeti osobé& ani je nepouZiji v rozporu s
udelem jejich poskytnuti za u¢elem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou stanoveno jinak.

V piipadé, ze poskytovatel porui své povinnosti uvedené v tomto ¢lanku a své porudeni neodstrani
ani po pfedchozim pisemném upozornéni UTB v pfiméfené 1hiit€ k tomu mu UTB poskytnuté, je
UTB opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V pfipadg, Ze v disledku poruSeni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB §koda, je
poskytovatel UTB povinen tuto $kodu UTB uhradit, a to na zdkladé vyzvy UTB adresované
poskytovateli.

Pro ugely této smlouvy se za spravce povaruje UTB, za zpracovatele poskytovatel. Utelem
zpracovani osobnich udajli poskytovani praxe studentim UTB, pravnim divodem zpracovani
osobnich 1idaje je plnéni zakonnych povinnosti. Zpracovdvany budou osobni udaje studentil
vykondvajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), roénik studia. Doba zpracovéni
osobnich tidajui odpovida dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho udrzitelnosti ze
strany povéfenych organi), neni-li jinym pravnim predpisem stanovena doba delsi.




10) Zpracovatel neni opravnén osobni tidaje, jakkoliv nad rdmec této smlouvy nebo v rozporu s ni, déle

zpracovavat, zapojit do zpracovani dal§iho zpracovatele nebo osobni tidaje predavat a prevadét
tietim osobdm ¢&i jinym zpracovateltim, pokud spravee pisemné neur€i jinak. Pokud zpracovatel
zpracovava osobni udaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji rdmec, plati, Ze osobni udaje
nezpracovava pro ucely a v rozsahu pro spravce a spravce za to nenese zddnou odpovédnost. Ve
vztahu k osobnim udajiim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni spravce s veSkerou
odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

1) Tato smlouva nabyvéa platnosti a Gfinnosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pfi¢emz se uzavira na dobu ur€itou, tj. do 30. 6. 2029.

2) Smlouvu je mozné kdykoliv ukonéit pisemnou dohodou smluvnich stran.

3) Smlouvu lze vypovédst s vypovédni lhitou 1 mésic, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zdkonem.

4) Smluvni strany se vyslovné dohodly, Zze tato smlouva ru$i a nahrazuje veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentli uzaviené mezi poskytovatelem a UTB.

V.  Zavérefnd ustanoveni

1) Tuto smlouvu lze ménit ¢i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné ¢islovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznadeny a podepsany opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran.

2) Tato smlouva jakoZ i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zdkonem &. 89/2012 Sb., ob&ansky zdkonik, ve znéni pozd&jsich pfedpist, a
souvisejicimi pfepisy.

3) Vedkeré piipadné spory vzniklé z této smlouvy ¢i v souvislosti s ni budou pfednostné feSeny
dohodou stran. Nedojde-li k dohods, pak ptisluinymi soudy Ceské republiky.

4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichZ kazda ze stran obdrZi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

-09- , 30 -09- 2005
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Smlouva o vykonu praxe studentii
v ramci projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (¢islo projektu NPO_UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona ¢. 89/2012 Sb., ob¢ansky zakonik, ve znéni pozdéjsich
predpisid, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

Lazné Luhacovice, a.s.

zapsana v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brné, oddil B, vlozka 809
se sidlem: Lazeriské namésti 436, 763 26 Luhacovice

IC: 46347828

Zastoupena: Ing. Jitim Dédkem, MBA, generalnim feditelem

' TR

Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka —

verejna vysoka 8kola ziizend zakonem &. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
Se sidlem: VavreCkova 5669, 760 01 Zlin

1C: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupena: prof. Ing. Romanem Cermakem, Ph.D., dékanem

(dale jen ,,UTB* nebo ,,fakulta™)

I.  Piedmét smlouvy

1) Predmétem této smlouvy je uprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzajemné
spolupraci ve véci zajistovani odborné praxe studenti UTB (dale jen ,,studenti®).

2) Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonani odborné praxe studentiim. UTB se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fadny a ucelny pribéh praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

1) Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studenti, véetng prace s piislusnou dokumentaci v souladu s platnymi

piedpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spoluptisobit pii vykonu finan¢ni kontroly dle
§ 2 pism. e) zdkona ¢. 320/2001 Sb., o finan¢ni kontrole ve vefejné spravé, v platném znéni.

3) Poskytovatel se zavazuje, ze umozni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedkd je pinéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladii souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou.pravnimi predpisy CR k jejich archivaci (zékon &. 563/1991 Sb., o
uletnictvi, v platném znéni a zakon &. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smiouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud Cesky pravni systém nestanovuje lhttu delsi. Fakulta,
poskytovatel dotace, piipadné jim povéfené subjekty (pfipadné i dalsi kontrolni organy podle
platnych pravnich pfedpist) budou mit k témto dokumentiim na vyzadani piistup.

:.[ .Q
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Obe smiuvni strany pfed zahajenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpe¢nosti prace a
ochrany zdravi pii praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich 0dajl, povinné mlicenlivosti a
vnitinich predpistt poskytovatele. Povinnost dodrZzovat pii odborné praxi dané ptedpisy se
vztahuje i na povéfené zaméstnance UTB.

Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pribéh odborné praxe studenttt (dale
jen ,,povéfena osoba“).

Cile a obsah odborné praxe, ¢asovy plan, nazev studijniho programu (oboru), pocet a jména
studentli, délka a pfesné misto vykonu praxe, piipadné dalsi konkrétni podminky (napt. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfesiovany v jednotlivych prilohach této
smlouvy. Kazda takova pfiloha bude podepsana za UTB dékanem a reditelem pfislu$ného ustavu
fakulty nebo jim pové&fenou osobou', na kterém je realizovan studijni program (obor), pro jehoz
studenty je praxe dojednana a za poskytovatele reditelem hospodatského strediska, kde bude
praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny ucinit ve, co lze po nich spravedlivé pozadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentil spé$né realizovana.

UTB seznami kazdého studenta pied zacatkem vykonu odborné praxe s obsahem prislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB dale kazdého
studenta poudi, Ze pfi vykonu odbormné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat piislusné
pravni predpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikii pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.
Smluvni strany prohladuji, ze ¢innost student( v ramci odborné praxe neni produktivni ¢innosti a
jde vyluéné o praktickou pfipravu, kterd je soudasti vyuky. S ohledem na tuto skuteCnost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentli u poskytovatele je bezplatna. UTB, poskytovateli ani
studentim nevznikd ztohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani uhradu vynaloZenych
nakladi.
Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:
o ze strany fakulty

Jméno a piijmeni: doc. Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.,

Funkce: akademicky pracovnik

tel.. +420 57 603 1592

e-mail: aadamkova@utb.cz

e ze strany poskytovatele:
Jméno a prijmeni: Mgr. Vladimira Jufenikova
Funkce: personalni feditelka
tel.: +420 577 682 204

e-mail: jurenikova@lazneluhacovice.cz,

III.  Ochrana osobnich udaji

! Pro UTB plati, Zc piedmétné piilohy budou archivovany piimo na pfistuinych ustavech
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Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzajemna prava a povinnosti smluvnich stran pti zpracovani
osobnich udaji, ke kterému dochazi v souvislosti s plnénim pifedmétu této smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich idaji povinny dostat vSem povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich predpisii platnych a i¢innych na Gzemi Ceské republiky.

Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organiza¢ni zabezpeceni ochrany
osobnich udaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména ptijmout veSkera opatieni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pfistupu k osobnim tdajim, jejich zméné,
znileni &i ztraté, jakoZz i jejich zneuziti, a dale také opatieni tykajici se prace s piisluSnymi
informaénimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
adaji, véetné zajisténi jejich mléenlivosti o udajich, které se v ramci zpracovani osobnich udajl
dozvédél, zajisténi mistnosti a poditacli s databazemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpecnostni
zamky, hesla do pocitadl, antivirové programy, bezpec¢nostni zalohy a dal$i vhodné nastroje.
V piipadé jakéhokoliv poruseni zabezpeleni osobnich daji je zpracovatel povinen v souladu
s pfislu§nymi pravnimi predpisy zaslat spravci bez zbyte¢ného odkladu informace o takovém
naruseni. Informace o takovém naruseni musi obsahovat:

a) popis povahy naruseni zabezpeceni osobnich udajl, kategorii a pfiblizného poctu dotéenych
subjekti 01daji a kategorii a pfiblizného poétu dotéenych zaznami osobnich udaji,

b) jméno a kontaktni (idaje na povétrence pro ochranu osobnich daju,

¢) popis pravdépodobnych disledki naruSeni zabezpeceni osobnich tdaj,

d) popis opatieni, které piijal nebo navrhl k pFijeti s cilem vyfeSit dané naruseni zabezpeceni
osobnich Gdaju véetné ptipadnych opatieni ke zmirnéni moznych neptiznivych dopadi.

Smluvni strany se dale zavazuji:

- nezneuzivat osobni idaje k jinému nez stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

- udinit s odbornou péci viechna kontroini a ochranna opatieni za Gcelem ochrany osobnich
udaju;

- s odbornou pééi dodrzovat viechna kontrolni a ochranna opatfeni za (celem ochrany osobnich
Gdaju;

- neprodlené reagovat na zadosti subjektl, tyto informovat o vsech jejich pravech a na zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich udajti, blokovani, doplnéni a
veskeré takové pozadavky se strany zavazuji vzajemné si predavat; zpracovatel se zavazuje
informovat spravee o viech skute¢nostech majicich vliv na zpracovani osobnich Gdaju;

- oznamit kazdou pochybnost o dodrZovani ptislusnych pravnich predpisti platnych a G¢innych
na tzemi CR &i narudeni bezpe&nosti osobnich udaj;

- bude-li to tieba, poskytnout si vzajemné veskerou soudinnost p¥i styku a jednanich s Ufadem
pro ochranu osobnich udajli a se subjekty Gdaji;

- dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené pfislusnymi pravni predpisy platnymi a
uginnymi na Gzemi CR, i pokud tak neni vyslovn& uvedeno v této Smlouvé;

- vynalozit veSkeré mozné Gsili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim 0dajim
dle této Smiouvy, kterym by doslo k poruseni povinnosti stanovenych pfisluSnymi pravnimi
piedpisy platnymi a adinnymi na Gzemi CR jednanim ptislusné Smluvni strany, a to
neprodlené poté, co takova skutecnost nastane.
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Osobni udaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni Gdaje na zdkladé pisemné Zzadosti spravce bezodkladné vraceny spravci nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich 0dajt, je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez piedchoziho upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umozZnit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k dolozeni toho, Ze jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smluvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
divérné. Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tieti osobé¢ ani je nepouZiji v
rozporu s ulelem jejich poskytnuti za Gcelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V piipadé, Ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto Clanku a své poruseni
neodstrani ani po predchozim pisemném upozornéni UTB v pfiméfené lhité k tomu mu UTB
poskytnuté, je UTB opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, Ze v dusledku poruSeni povinnosti na stran¢ poskytovatele vznikne UTB Skoda, je
poskytovatel UTB povinen tuto S§kodu UTB uhradit, a to na zakladé vyzvy UTB adresované
poskytovateli.

Pro Gcely této smlouvy se za spravce povazuje UTB, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovani osobnich 0dajii poskytovani praxe studentim UTB, pravnim dlivodem zpracovani
osobnich tdaje je plnéni zakonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni tdaje studentl
vykondvajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich Gdaju odpovida dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych organtl), neni-li jinym pravnim ptedpisem stanovena doba
delsi.

Zpracovatel neni opravnén osobni udaje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni,
dale zpracovavat, zapojit do zpracovani dal$iho zpracovatele nebo osobni udaje piedavat a
prevadét tietim osobam ¢&i jinym zpracovatelim, pokud spravce pisemné neuréi jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni idaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, Ze
osobni tidaje nezpracovava pro (lely a v rozsahu pro spravce a spravce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim 0dajim takto zpracovdvanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veskerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a ucinnosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pfi¢emz se uzavira na dobu uréitou, a to na dobu trvani a udrZitelnosti projektu,
tj..do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukoncit pisemnou dohodou smluvnich stran.
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Smlouvu lze vypovédét s vypovédni lhitou 1 mésic, popf. od ni odstoupit za podm-in'ek'
stanovenych zakonem. '

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje veSkeré dosud platné - -

smlouvy o vykonu praxe studentii uzaviené mezi poskytovatelem a UTB.

V. Zavérecna ustanoveni

Tuto smlouvu Ize ménit &i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné &islovanymi dodatky, kters: .
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaceny a podepsany opravnénymi zastupci obou °
smluvnich stran.

Tato smlouva jakoZz i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zakonem &. 89/2012 Sb., ob¢ansky zakonik, ve znéni pozdéjsich predpist, a
souvisejicimi prepisy.

Veskeré pfipadné spory vzniklé ztéto smlouvy &i v souvislosti s.ni budou prednostné fe§eny
dohodou stran. Nedojde-li k dohodé,.pak pfislusnymi soudy Ceské republiky.

Tato smlouva je vyhotovena ve dvoust,ejhoprisec_.h,"z nichz kazd4 ze stran obdrZi po jednom.

Smluvni strany prohlauji; %e.se podrobné seznamily ‘s textem této smlouvy, jejimu obsahu. L

rozumi a souhlasi s nim.

V Luha&ovicich dne .....0.". 0,

- Lazné Luhadovice, a.s.
Léazenské ndmésti 436 E
76326 Lgxhaéovice i

za Univerzitu Tomase Bati ve Z1iné

Fakultu technologickou
prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D.

dékan
Odpovidd | Datum . Podpis
PO/OO |ILS.b) rbwﬁﬁ
BO
Vécné Jn ~AXT
f AA ‘
PRk N\

m B
%

za Lazné LuhaCovice, a.s. |
Ing. Jiti Dédek, MBA
generalni feditel
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Smlouva o vykonu praxe studentu
v ramci projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitalni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (Cislo projektu NPO_UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviena dle ustanovem § 1746 odst. 2 zakona &. 89/2012 Sb., obcansky zakonik, ve znéni pozdé&jsich

piedpist, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

RI1IG O,s.r.o.
zapsana v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brné, oddil C, viozka 401
se sidlem: nam. T. G. Masaryka 1335, 760 01 Zlin

IC: 13692151, DIC: CZ13692151

Zastoupena: Mgr. Vaclav Petrasek, jednatel
(dale jen ,,poskytovatel)

a

JRH MR

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

verejna vysoka skola zfizena zakonem ¢&. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
se sidlem: Vavreckova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupend: prof. Ing. Romanem Cermakem, Ph.D., d&kanem

(dale jen ,,UTB FT*)

2)

4)

I. Predmét smlouvy

Pfedmétem této smlouvy je Uprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzajemné
spolupraci ve véci zajistovani odborné praxe studenti UTB (dale jen ,,studenti).

Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit na
svych pracovistich (oddélenich) vykonéani odborné praxe studentiim. Fakulta se zavazuje poskytnout
studentim a poskytovateli soudinnost nezbytnou pro fadny a ucelny pritbéh praxe. :

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné.-podminky pro
absolvovani odborné praxe student(i, véetné prace s ptislusnou dokumentaci v souladu s platnymi
predpisy.

Poskytovatel bere na védomi, ze je osobou povinou spolupiisobit pfi vykonu finan¢ni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona ¢&. 320/2001 Sb., o finan¢ni kontrole ve vefejné sprave, v platném znéni.
Poskytovatel se zavazuje, Zze umozni vSem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedkl je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu doklad(i souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi piedpisy CR k jejich archivaci (zékon &. 563/1991 Sb., o
acetnictvi, v platném znéni a zakon ¢. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud cesky pravni systém nestanovuje lhitu del$i. Fakulta,
poskytovatel dotace, piipadné jim povéfené subjekty (pfipadné i dalSi kontrolni organy podle
platnych pravnich predpisti) budou mit k témto dokumentim na vyzadani ptistup.

o[-
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Obé smluvni strany pted zahajenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpeénosti prace a
ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich udaji, povinné micenlivosti a vnitfnich
predpisti poskytovatele. Povinnost dodrzovat pii odborné praxi dané predpisy se vztahuje i na
povérené zaméstnance UTB FT.

Poskytovatel uréi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pribéh odborné praxe studenti (déle jen
»povéiend osoba®).

Cile a obsah odborné praxe, Casovy plan, nazev studijniho programu (oboru), pocet a jména
studenttl, délka a piesné misto vykonu praxe, pfipadné dalsi konkrétni podminky (napf. pocet hodin
praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfesiiovany v jednotlivych pfilohach této smlouvy.
Kazda takova ptiloha bude podepsana za UTB FT dékanem fakulty a feditelem pfislusného ustavu
FT nebo jim povéfenou osobou', na kterém je realizovan studijni program (obor), pro jehoz studenty
je praxe dojednana a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté (pracovist), na kterém bude praxe
probihat.

Smluvni strany jsou povinny uéinit v8e, co lze po nich spravedlivé poZadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentti spésné realizovana.

UTB FT seznami kazdého studenta pied za¢atkem vykonu odborné praxe s obsahem pfislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB FT dale kazdého
studenta poudi, Ze pii vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat pfislu§né pravni
piedpisy a pokyny povétenych osob a vedoucich pracovniki pracovisté (oddéleni) poskytovatele.

10) Smluvni strany prohlasuji, Ze ¢innost studenti v ramci odborné praxe neni produktivni ¢innosti a

jde vyluené o praktickou p¥ipravu, ktera je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skute€nost se smluvni
strany dohodly, Ze praxe studenti u poskytovatele je bezplatna. UTB FT, poskytovateli ani
studentiim nevznika z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani uhradu vynalozenych nakladi.

11) Smluvni strany se dohodly, Zze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

1)

s ze strany UTB FT:

Tméno a ptijmeni: Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Funkce: Akademicky pracovnik

tel.: +420 57 603 1592

e-mail: aadamkova@utb.cz

@ ze strany poskytovatele:

Jméno a prijmeni: Mgr. Vaclav Petrasek
Funkce: jednatel

e-mail: petrasek(@advocate-zlin.com
tel: +420 737 259 258

III.  Ochrana osobnich ddaju

Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzajemna prava a povinnosti smluvnich stran pii zpracovani
osobnich udajt, ke kterému dochdazi v souvislosti s plnénim predmétu této smlouvy. Smluvni strany
jsou v souvislosti s ochranou osobnich (daji povinny dostat vS§em povinnostem, které¢ vyplyvaji
z pravnich piedpisii platnych a Géinnych na Gizemi Ceské republiky.

Upro UTB FT plati, z¢ pfedmétné piilohy budou archivovéany pfimo na pfislusnych ustavech



2)

3)

4)

3)

2 Financovano '
Evropskou unii ,
p . 3 0 Né'rOdm MIMISTERSTVO $KOLSTVI,
4 NextGenerationEU %c plin e e

obnovy

Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpedeni ochrany
osobnich udaji. V této souvislosti se smluvn{ strany zavazuji zejména pfijmout veSkerd opatieni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pfistupu k osobnim udajim, jejich zméné,
znieni &i ztraté, jakoz i jejich zneuZiti, a dale také opatfeni tykajici se prace s pfisluSnymi
informadnimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jeZ mohou disponovat s osobnimi
tdaji, véetné zajisténi jejich mléenlivosti o Gdajich, které se v ramci zpracovani osobnich adaji
dozvédél, zajisténi mistnosti a poditaii s databazemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpecnostni
zamky, hesla do pocitacl, antivirové programy, bezpefnostni zalohy a dalSi vhodné nastroje.
V piipadé jakéhokoliv poruseni zabezpeceni osobnich 0daji je zpracovatel povinen v souladu
s piisludnymi pravnimi pfedpisy zaslat spravci bez zbyte¢ného odkladu informace o takovém
naruseni. Informace o takovém naruSeni musi obsahovat:

a) popis povahy naruseni zabezpecCeni osobnich daju, kategorii a pfiblizného poctu dotCenych
subjektl idaju a kategorif a ptiblizného poctu dotéenych zaznami osobnich udaj,

b) jméno a kontaktni iidaje na povérence pro ochranu osobnich Gdaj,

¢) popis pravdépodobnych disledkl naruseni zabezpeceni osobnich udaja,.

d) popis opatieni, které piijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfeSit dané naruSeni zabezpeceni
osobnich Gdaji véetné piipadnych opatieni ke zmirnéni moznych nepriznivych dopadi. '

Smluvni strany se dale zavazuji:
- nezneuzivat osobni daje k jinému nez stanovenému ucéelu podle této Smlouvy;
- uCinit s odbornou pééi vSechna kontrolni a ochranna opatieni za i¢elem ochrany osobnich

Odaju;
- s odbornou pééi dodrzovat viechna kontrolni a ochranna opatfeni za ucelem ochrany osobnich
ndaja; '

- neprodlené reagovat na Zadosti subjekti, tyto informovat o vSech jejich pravech a na zadost
umoznit pristup k informacim o zpracovani, opravu osobnich Gdaji, blokovani, doplnéni a
veskeré takové pozadavky se strany zavazuji vzdjemné si ptedavat; zpracovatel se zavazuje
informovat spravce o viech skuteCnostech majicich vliv na zpracovani osobnich Udaji;

- oznamit kazdou pochybnost o dodrzovani ptislusnych pravnich pfedpisi platnych a u€innych
na Gzemi CR &i naru$eni bezpe&nosti osobnich tdaji;

- bude-li to tfeba, poskytnout si vzajemné veskerou soudinnost p¥i styku a jednanich s Uradem
pro ochranu osobnich udaji a se subjekty udaji;

- dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené ptislusnymi pravni pfedpisy platnymi a
uéinnymi na uzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

- vynaloZit ve§keré mozné Usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim tdajiim
dle této Smlouvy, kterym by do$lo k poruSeni povinnosti stanovenych pfisluSnymi pravnimi
piedpisy platnymi a G¢innymi na uzemi CR jednanim piisluiné Smluvni strany, a to
neprodlené poté, co takova skuteCnost nastane. ' '

Osobni Gdaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni Gdaje na zaklad¢ pisemné zadosti spravee bezodkladné vraceny spravci nebo nebude-
li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych osobnich udaji,
je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
Slanku, a to i bez ptredchoziho upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k dolozeni toho, Ze jsou spinény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku.
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Veskeré informace, které si Smluvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou divérné.
Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tieti osobé ani je nepouZiji v rozporu s
iCelem jejich poskytnuti za G&elem spnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou stanoveno jinak.

V piipadé, ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené v tomto ¢lanku a své poruseni neodstrani
ani po piedchozim pisemném upozornéni UTB FT v priméfené lhat€¢ k tomu mu UTB FT
poskytnuté, je UTB FT opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, ze v disledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT $koda, je
poskytovatel UTB FT povinen tuto $kodu UTB FT uhradit, a to na zadklad¢ vyzvy UTB FT
adresované poskytovateli.

Pro ugely této smlouvy se za spravce povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovani osobnich adajt je poskytovani praxe studentim UTB FT, pravnim diivodem zpracovani
osobnich Gdaje je plnéni zakonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni udaje studenti
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, ptijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba zpracovani
osobnich idaji odpovida dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho udrzitelnosti ze
strany povéienych organti), neni-li jinym pravnim pfedpisem stanovena doba delsi.

10) Zpracovatel neni opravnén osobni idaje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni, dale

)

2)
3)

4)

)

zpracovavat, zapojit do zpracovani dalsiho zpracovatele nebo osobni udaje pfedavat a pievadét
tietim osobam &i jinym zpracovatelim, pokud spravce pisemné neurci jinak. Pokud zpracovatel
zpracovava osobni (daje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji rdmec, plati, Ze osobni udaje
nezpracovava pro Géely a v rozsahu pro spravce a spravce za to nenese zadnou odpovédnost. Ve
vztahu k osobnim Gidajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni spravce s veskerou
odpovédnosti z toho vyplyvajici. '

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a U¢innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pfi¢emz se uzavira na dobu uritou, a to na dobu trvani a udrzitelnosti projektu, tj.
do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukonéit pissmnou dohodou smluvnich stran.

Smiouvu lze vypovédét svypovédni lhiitou 2 mésice, popt. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zdkonem.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje veskeré dosud platné smlouvy
o vykonu praxe studentl uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT.

V. Zavérelna ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit &i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné ¢islovanymi dodatky, které budou
za dodatek této smlouvy vyslovné oznadeny a podepsany opravnénymi zastupci obou smluvnich
stran.
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2) Tato smlouva jakoZ i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se Fidi zakonem ¢&. 89/2012 Sb., obansky zakonik, ve znéni pozdéjsich predpisi, a
souvisejicimi prepisy.

3) Veskeré piipadné spory vzniklé z této smlouvy €i v souvislosti s ni budou prednostné reSeny
dohodou stran. Nedojde-1i k dohodg, pak pfislusnymi soudy Ceské republiky.

4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazda ze stran obdrzi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim. ‘

' - - 4 -01- 013
Ve Zliné dne /2/22‘922 Vdo}//“[dne ........ L ....... 2 U

poskytovatele
or. Vaclav Petrasek

za Univerzitu Tomase Bati ve Zling
Fakultu technologickou
rof. Ing. Roman Cermék, Ph.D.
dékan Fakulty technologické

Odpovidd | Datum . Podpis
000 (S0 | i P |
so 4?\ 4y o
Cﬂé Yhy oo 2
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3 A Smlouva o vykonu praxe studentii
R v ramci projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (¢islo projektu NPO_UTB_MSMT-16585/2022)

uzavfena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona &. 89/2012 Sb., ob&ansky zakonik, ve znéni pozdéjsich
predpist, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

SYNOT GASTRO SLOVAKIA, s.r.o0.
se sidlem gen. M.R. Stefanika 2, Trenéin 911 01, Slovenska republika
IC: 36 690 805
zapsana v obchodnim rejstiiku vedeném Okresnim soudem v Trenéing, vlozka ¢. 17175/R
prostirednictvim své pobocky
SYNOT GASTRO SLOVAKIA s.r.o0., od$tépny zavod
~ se sidlem Jaktafe 1475, Uherské Hradisté — Mafatice, PSC 686 01, Ceska republika
IC: 05627265,
zapsana v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brnég, oddil A, vlozka 26295
zastoupeni: Mgr. Jana Tomanové, vedouci odstépného zavodu
(dale jen ,,poskytovatel®)
' a
Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka
vefejna vysoka Skola ziizena zakonem ¢. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity ToméSe Bati ve Zling

se sidlem: VavreCkova 5669, 760 01 Zlin
IC: 70883521

DIC: CZ70883521 )
zastoupena: prof. Ing. Romanem Cermakem, Ph.D., d¢kanem l ’"“INI I“l'.'“"lm Ml
(dale jen ,,UTB* nebo ,,fakulta®)
* 20230010890 *

L. Predmét smlouvy

1) Predmétem této smlouvy je Uprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pii vzajemné
spolupraci ve véci zajistovani odborné praxe studenti UTB (dale jen ,,studenti®). :

2) Za podminek uvedenych v dalich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonani odborné praxe studentim. UTB se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fadny a Gcelny priibéh praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

1) Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracoviStich (oddé¢lenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentli, véetné prace s piislusnou dokumentaci v souladu s platnymi

predpisy.
2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spoluptisobit pfi vykonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona ¢. 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vefejné sprave, v platném znéni.

3) Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostiedkll je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladli souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi piedpisy CR k jejich archivaci (zékon & 563/1991 Sb., o
ucetnictvi, v platném znéni a zdkon ¢. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud Cesky pravni systém nestanovuje lhatu del8i. Fakulta,
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poskytovatel dotace, pfipadné jim povéfené subjekty (pfipadné i dalsi kontrolni organy podle
platnych pravnich predpisti) budou mit k t¢émto dokumentiim na vyZzadani pfistup.

Obé& smluvni strany pfed zahajenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpecnosti prace a
ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich tdaji, povinné mléenlivosti a
vnitinich piedpist poskytovatele. Povinnost dodrzovat pifi odborné praxi dané predpisy se vztahuje
i na povéiené zaméstnance UTB.

Poskytovatel uréi zaméstnance, ktef{ budou zodpovidat za prubéh odborné praxe studenti (dale
jen ,,povéiena osoba®).

Cile a obsah odborné praxe, Casovy plan, nazev studijniho programu (oboru), podet a jména
student(i, délka a pfesné misto vykonu praxe, ptipadné dal$i konkrétni podminky (napf. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfestiovany v jednotlivych pfilohach této
smlouvy. Kazda takova pfiloha bude podepsana za UTB dé€kanem fakulty a feditelem pfislusného
ustavu fakulty nebo jim povéfenou osobou', na kterém je realizovan studijni program (obor), pro
jehoz studenty je praxe dojednana a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté (pracovist), na
kterém bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny uéinit vSe, co Ize po nich spravedlivé poZadovat, aby byla odborna
agenturni praxe student(l uspésné realizovana.

UTB seznami kazdého studenta pfed zacatkem vykonu odborné praxe s obsahem pfislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB déle kazdého
studenta pouéi, Zze pfi vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat pfislusné
pravni piedpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikil pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10) Smiuvni strany prohla$uji, Ze ¢innost studentil v ramci odborné praxe neni produktivni Cinnosti a

jde vyluéné o praktickou pfipravu, ktera je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skuteCnost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentl u poskytovatele je bezplatna. UTB, poskytovateli ani
studentim nevznika z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani tthradu vynaloZenych naklada.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

»  ze strany fakulty:
Jméno a pfijmeni:  doc. Ing. et Ing. Anna Adamkov4, Ph.D.,

Funkce: akademicky pracovnik
tel.: +420 576 031 592
e-mail: aadamkova@utb.cz

»  ze strany poskytovatele:
Jméno a ptijmeni: Mgr. Jana Tomanova

Funkce: feditel
tel.: +420 725 944 561
e-mail: director@grandhoteltatra.cz

! Pro UTB I'T plati, Ze ptedmétné piilohy budou archivovany p¥imo na ptislu$nych dstavech
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III.  Ochrana osobnich udaji

Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzdjemna prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich udaji, ke kterému dochazi v souvislosti s plnénim pfedmétu této smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich 0idajii povinny dostat vSem povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich predpisi platnych a Giginnych na izemi Ceské republiky.

Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpeceni ochrany
osobnich udaji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména piijmout veSkerd opatfeni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pfistupu k osobnim udajim, jejich zméng,
zni¢eni &i ztraté, jakoz i jejich zneuziti, a dale také opatieni tykajici se prace s prisluSnymi
informaénimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jeZ mohou disponovat s osobnimi
adaji, v&etné zajisténi jejich mléenlivosti o Udajich, které se v rdmci zpracovani osobnich udaji
dozvédél, zajisténi mistnosti a politadii s databazemi proti vniknuti tietich osob, tj. bezpecnostni
zamky, hesla do poditacli, antivirové programy, bezpeénostni zalohy a dal§i vhodné nastroje.
V ptipadé jakéhokoliv poruseni zabezpeceni osobnich udaji je zpracovatel povinen v souladu
s pfislusnymi pravnimi predpisy zaslat spravci bez zbyte¢ného odkladu informace o takovém
naruSeni. Informace o takovém naruseni musi obsahovat:

a) popis povahy naruSeni zabezpeceni osobnich tdajl, kategorii a pfiblizného poctu dotcenych
subjektd ddaju a kategorii a ptiblizného poétu dotéenych zdznami osobnich tdaj,

b) jméno a kontaktni idaje na povéfence pro ochranu osobnich udaju,

¢) popis pravdépodobnych dusledkt naruseni zabezpeceni osobnich tdaji,

d) popis opatieni, které pfijal nebo navrhl k-prijeti s cilem vyfesit dané naruSeni zabezpeCeni
osobnich Gdaji véetné pfipadnych opatfeni ke zmirnéni moZnych neptiznivych dopadi.

Smluvni strany se dale zavazuji:

- nezneuZivat osobni idaje k jinému neZ stanovenému celu podle této Smlouvy;

- udinit s odbornou pé¢i vSechna kontrolni a ochranna opatfeni za u¢elem ochrany osobnich
Gdaj;

- s odbornou péc¢i dodrzovat vSechna kontrolni a ochrannd opatfeni za ucelem ochrany
osobnich udaji;

- neprodleng reagovat na zadosti subjekti, tyto informovat o vSech jejich pravech a na Zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich tdajii, blokovani, doplnéni a
veskeré takové pozadavky se strany zavazuji vzajemné si pfedavat; zpracovatel se zavazuje
informovat spravce o viech skutec¢nostech majicich vliv na zpracovani osobnich udaji;

- oznamit kaZzdou pochybnost o dodrZzovani pfislusnych pravnich predpisii platnych a G¢innych
na tizemi CR &i naruieni bezpe&nosti osobnich udaji;

- bude-li to tfeba, poskytnout si vzajemné veskerou soudinnost pfi styku a jednénich s Utadem
pro ochranu osobnich udaju a se subjekty Gdajh;

- dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené ptislusnymi pravni predpisy platnymi a
u¢innymi na izemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

- vynalozit veSkeré mozné usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim
Udajum dle této Smlouvy, kterym by doslo k poruseni povinnosti stanovenych pfislusnymi
pravnimi predpisy platnymi a u¢innymi na tzemi CR jednanim piisiugné Smiuvni strany, a
to neprodlené poté, co takova skuteénost nastane.

Osobni Gdaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni udaje na zakladé pisemné zadosti spravce bezodkladn€ vraceny spravci nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich tdaju, je zpracovatel povinen je vymazat.
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Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrZovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
Clanku, a to i bez predchoziho upozornéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potfebné k dolozeni toho, Ze jsou splnény vesSkeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smluvni strany v dobé platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
divérné. Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tfeti osobé ani je nepouziji v
rozporu s uéelem jejich poskytnuti za ucelem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V ptipadé, ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto cElanku a své poruseni
neodstrani ani po pfedchozim pisemném upozornéni UTB v pfiméfené lhaté k tomu mu UTB
poskytnuté, je UTB opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V ptipadé, Ze v dusledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB Skoda, je
poskytovatel UTB povinen tuto $kodu UTB uhradit, a to na zakladé¢ vyzvy UTB adresované
poskytovateli.

Pro ugely této smlouvy se za spravce povazuje UTB, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovani osobnich Udaji poskytovani praxe studentim UTB, pravnim divodem zpracovani
osobnich tdaje je pInéni zakonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni udaje studenth
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich (daji odpovida dobé€ trvani smilouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrZitelnosti ze strany povéfenych organi), neni-li jinym pravnim ptedpisem stanovena doba
delsi.

10) Zpracovatel neni opravnén osobni Udaje, jakkoliv nad ramec této smlouvy nebo v rozporu s ni,

Y
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dale zpracovavat, zapojit do zpracovani dalsiho zpracovatele nebo osobni udaje predavat a
pievadét tietim osobam ¢&i jinym zpracovatelim, pokud spravce pisemné neurci jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni Udaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, ze
osobni tdaje nezpracovava pro Ucely a v rozsahu pro spridvce a spravce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim udajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veskerou odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a uéinnosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pfiemzZ se uzavira na dobu uréitou, a to na dobu trvani a udrzitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukon¢it pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu Ize vypovédét svypoveédni ihdtou 1 mésic, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zakonem.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, ze tato smlouva rudi a nahrazuje veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe student(i uzaviené mezi poskytovatelem a UTB.
V.  Zavéretna ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit &i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaceny a podepsany opravnénymi zéstupci obou
smluvnich stran.
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2) Tato smlouva jakoz i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zakonem ¢&. 89/2012 Sb., oblansky zakonik, ve znéni pozdéjsich predpist, a
souvisejicimi prepisy.

3) Veskeré piipadné spory vzniklé z této smlouvy €i v souvislosti s ni budou prednostné feSeny
dohodou stran. Nedojde-1i k dohodg, pak ptislusnymi soudy Ceské republiky.

4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichZ kazda ze stran obdrzi po jednom.

5) Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné€ seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

v it ¢omtone, . oS- il

za Utliverzitu Tomase Bati ve Zling za poskytovatele
Fakultu technologickou Mgr. Jana Tomanova
profl. Ing. Roman Cermak, Ph.D. Vedouci odstépného zavodu
dékan
Odpovidé | Dawum . Podpis
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Smlouva o vykonu praxe studenti

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zdkona ¢. 89/2012 Sb., ob&ansky zakonik, ve znéni pozdgjsich

pfedpish, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

Véra Frystacka
mistem podnikani: Havlickova 410, 763 02 Zlin

IC: 41585500
DIC: CZ6855291663,
(dale jen ,,poskytovatel®)

a

AATAAARAAN

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

vefejna vysoka Skola ziizena zakonem &. 404/2000 Sb., o zfizeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
Se sidlem: Vavretkova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521

DIC: CZ70883521

Zastoupena: prof. Ing. Romanem Cerméakem, Ph.D., dékanem

(dale jen ,,UTB* nebo ,,fakulta®)

1)

2)

)

2)

3)

4)

3)

6)

I.  Predmét smlouvy

Pifedmétem této smlouvy je Gprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzajemné
spolupraci ve vé&ci zajiStovani odborné praxe studenti UTB (dale jen ,,studenti®).

Za podminek uvedenych v dalSich ustanovenich této smloﬁvy se poskytovatel zavazuje umoznit na
svych pracovistich (oddé€lenich) vykonani odborné praxe studentim. UTB FT se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli souéinnost nezbytnou pro fadny a uéelny pribéh praxe.

II. Prava a povinnosti smluvnich stran

Poskytovatel se zavazuje vytvofit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studenttl, véetné prace s pfislusnou dokumentaci v souladu s platnymi
predpisy.

Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spolupﬁsob.it pfi vykonu finanéni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona ¢. 320/2001 Sb., o finanéni kontrole ve vetejné sprave, v platném znéni.

Poskytovatel se zavazuje, Ze umozni viem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prosttedkii je plnéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladl souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi predpisy CR k jejich archivaci (zakon &. 563/1991 Sb., o
G¢etnictvi, v platném znéni a zakon ¢. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

Poskytovatel je povinen uchovat veSkerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud Cesky pravni systém nestanovuje lhitu del$i. Fakulta,
poskytovatel dotace, pfipadné jim povéfené subjekty (pfipadné i dalsi kontrolni organy podle
platnych pravnich ptedpisti) budou mit k témto dokumentim na vyzadani pfistup.

Obé¢ smluvni strany pred zah4jenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpe€nosti prace a
ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich ndaji, povinné mlcenlivosti a
vnitfnich predpist poskytovatele. Povinnost dodrzovat pfi odborné praxi dané predpisy se vztahuje
i na povéfené zaméestnance UTB.

Poskytovatel ur¢i zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pribéh odborné praxe studenti (dale jen
L»povéiena osoba®).
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Cile a obsah odborné praxe, Casovy plan, ndzev studijniho programu (oboru), podet a jména
studentil, délka a pfesné misto vykonu praxe, ptipadné dalsi konkrétni podminky (napf¥. poéet hodin
praxe) budou smluvnimi stranami dle potreby uptesiiovany v jednotlivych pfilohach této smlouvy.
Kazda takova ptiloha bude podepsana za UTB dékanem a feditelem ptislusného tistavu fakulty
nebo jim povéfenou osobou', na kterém je realizovan studijni program (obor), pro jehoz studenty
Je praxe dojednana a za poskytovatele feditelem hospodaiského stiediska, kde bude praxe probihat.

Smluvni strany jsou povinny ucinit ve, co lze po nich spravedlivé poZzadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studenti usp&sné realizovana.

UTB seznami kazdého studenta pred zacatkem vykonu odborné praxe s obsahem piislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB dale kazdého
studenta pouci, Ze pfi vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrzovat ptislusné pravni

predpisy a pokyny povéfenych osob a vedoucich pracovnikil pracovisté (oddéleni) poskytovatele. -

Smluvni strany prohlasuji, Ze ¢innost studentl v rimci odborné praxe neni produktivni ¢innosti a
jde vyluéné o praktickou pfipravu, kterd je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skuteénost se smluvni
strany dohodly, Ze praxe studentl u poskytovatele je bezplatna. UTB, poskytovateli ani studentiim
nevznika z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani tihradu vynaloZenych nakladi.

Smluvni strany se dohodly, ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:

ze strany fakulty: doc. Ing. Anna Adamkova, Ph.D., garant projektu, kontakt (aadamkova@utb.cz,
576 031 592),

ze strany poskytovatele: Véra FryStacka, kontakt frystacka.v(@seznam.cz, 608982815

III.  Ochrana osobnich udaji

Tento Clanek smlouvy upravuje vzijemna prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich udajd, ke kterému dochazi v souvislosti s plnénim pfedmétu této smlouvy. Smluvni strany
jsou v souvislosti s ochranou osobnich Gdaji povinny dostat v§em povinnostem, které vyplyvaji
z pravnich predpist platnych a G&innych na izemi Ceské republiky.

Smluvni strany prohlasuji, Ze jsou schopny zajistit technické a organizacni zabezpeceni ochrany
osobnich daji. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména ptijmout veskera opatfeni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pfistupu k osobnim udajlim, jejich zméné¢,
znieni ¢i ztraté, jakoz i jejich zneuziti, a dale také opatieni tykajici se prace s prisluSnymi
informa¢nimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
0daji, veetné zajisténi jejich mlcenlivosti o Gdajich, které se v ramci zpracovani osobnich udajt
dozvédel, zajisténi mistnosti a pocitacd s databazemi proti vniknuti tfetich osob, tj. bezpecnostni
zamky, hesla do pocitaén, antivirové programy, bezpecnostni zalohy a dal§i vhodné nastroje.
V pripadé jakéhokoliv poruseni zabezpeceni osobnich udajli je zpracovatel povinen v souladu
s prislusnymi pravnimi ptedpisy zaslat spravci bez zbyte¢ného odkladu informace o takovém
naruseni. Informace o takovém naru$eni musi obsahovat:

a) popis povahy naruseni zabezpeceni osobnich udaji, kategorii a pfiblizného poctu dotcenych
subjektli idaji a kategorii a priblizného poctu dotéenych zadznamu osobnich idaji,

b) jméno a kontaktni udaje na povéfence pro ochranu osobnich udaju,

¢) popis pravdépodobnych disledki naruseni zabezpedeni osobnich tidaji,

d) popis opatfeni, které pfijal nebo navrhl k pfijeti s cilem vyfesit dané naruseni zabezpeceni
osobnich daji véetné ptipadnych opatteni ke zmirnéni moznych nepfiznivych dopadui.

Smluvni strany se dale zavazuji:

- nezneuzivat osobni udaje k jinému nez stanovenému éelu podle této Smlouvy;

"' Pro UTB FT plati, Ze pfedmé&tné pkilohy budou archivovany pfimo na pfislugnych Ustavech
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- uCinit s odbornou pé¢i viechna kontrolni a ochranna opatieni za ugelem ochrany osobnich
udajt;

- sodbornou péci dodrzovat vechna kontrolni a ochranna opatieni za ugelem ochrany osobnich
udaja;

- neprodlené reagovat na zadosti subjektl, tyto informovat o v§ech jejich pravech a na Zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich udaji, blokovani, doplnéni a
veSkeré takové pozadavky se strany zavazuji vzajemné si predavat; zpracovatel se zavazuje
informovat spravce o viech skute¢nostech majicich vliv na zpracovani osobnich adaji;

- oznamit kazdou pochybnost o dodrzovani ptislusnych pravnich pfedpisi platnych a Gginnych
na tzemi CR & naru$eni bezpeénosti osobnich tdaji;

- bude-li to tfeba, poskytnout si vzajemné veskerou souginnost pfi styku a jednanich s Uradem
pro ochranu osobnich 0dajii a se subjekty udaji;

- dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené pfislusnymi pravni pfedpisy platnymi a
ucinnymi na uzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

- vynalozit veskeré mozné 0isili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim adajim
dle této Smlouvy, kterym by doslo k poruseni povinnosti stanovenych ptislusnymi pravnimi
piedpisy platnymi a G&innymi na Gzemi CR jednanim pfisluiné Smluvni strany, a to
neprodleng poté, co takova skutenost nastane.

Osobni udaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni idaje na zéklad€ pisemné zadosti spravce bezodkladné vraceny spravci nebo nebude-
li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych osobnich idaj,
je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravce je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
tlanku, a to i bez predchoziho upozorngni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k doloZeni toho, Ze jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Veskeré informace, které si Smluvni strany v.dob¢ platnosti této smlouvy poskytnou, jsou divémé.
Smluvni strany se zavazuji, Ze tyto informace neposkytnou tfeti osob€ ani je nepouziji v rozporu s
ucelem jejich poskytnuti za i¢elem splnéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou stanoveno jinak.

V pripad¢, Ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené v tomto ¢lanku a své poruseni neodstrani
ani po predchozim pisemném upozornéni UTB v pfiméiené lhtté k tomu mu UTB poskytnuté, je
UTB opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V pripad€, ze v disledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB $koda, je
poskytovatel UTB povinen tuto $kodu UTB uhradit, a to na zakladé vyzvy UTB adresované
poskytovateli.

Pro Ggely této smlouvy se za spravce povazuje UTB, za zpracovatele poskytovatel. Ugelem
zpracovani osobnich udaji poskytovani praxe studentim UTB, pravnim divodem zpracovani
osobnich udaje je plnéni zdkonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni udaje studenti
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, pfijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba zpracovani
osobnich Gdajii odpovida dobé trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho udrzitelnosti ze
strany povéfenych organtl), neni-li jinym pravnim ptedpisem stanovena doba delsi.
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10) Zpracovatel neni opravnén osobni udaje, jakkoliv nad rémec této smlouvy nebo v rozporu s ni, dale

1)

2)
3)

4)

1)

2)

3)

4)
5)

zpracovavat, zapojit do zpracovani dal§iho zpracovatele nebo osobni (idaje pfedavat a prevadét
tietim osobam ¢&i jinym zpracovateliim, pokud spravce pisemné neuréi jinak. Pokud zpracovatel
zpracovava osobni udaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji ramec, plati, Ze osobni udaje
nezpracovava pro ucely a v rozsahu pro spravce a spravce za to nenese zadnou odpovédnost. Ve
vztahu k osobnim udajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni spravce s veSkerou
odpovédnosti z toho vyplyvajici.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a U€innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pfi¢emz se uzavira na dobu urcitou, a to na dobu trvani a udrZitelnosti projektu,
tj. do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukon¢it pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu lze vypovédét s vypovédni lhitou 1 mésic, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zakonem.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rus§i a nahrazuje veskeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentl uzaviené mezi poskytovatelem a UTB.
V.  Zavérecna ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit ¢i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné &islovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznaeny a podepsany opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran.

Tato smlouva jakoZ i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se fidi zakonem €. 89/2012 Sb., obCansky zakonik, ve znéni pozdé€jSich predpisi, a
souvisejicimi piepisy.

Veskeré pripadné spory vzniklé z této smlouvy &i v souvislosti s ni budou pfednostné reseny
dohodou stran. Nedojde-li k dohodé, pak ptislusnymi soudy Ceské republiky.

Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichZ kazda ze stran obdrzi po jednom.

Smluvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

P oo
Ve Zlin€ dne -2-07-2021* ....... VV,Z/’“L ......... dne 0?176'020?29

zaU Bati ve Zling Véra FryStacka
akultu technglogu’:kou HOTEL SALOGN
prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D. Véra Frystacka

dékan Havlickova 410, 7603 02 Zlin 4
- IC: 41585500, CZ6855291663

Odpovidd | Datum . Podpis tel.: +420 773 023 166
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Smlouva o vykonu praxe studentu
¢ rémci projektu ADAPT UTB: Adaptabilni, Digitilni, Agilni, Progresivni,
Transformace UTB ve Zliné (¢islo projektu NPO_UTB_MSMT-16585/2022)

uzaviena dle ustanoveni § 1746 odst. 2 zakona ¢. 89/2012 Sb., ob&ansky zakonik, ve znéni pozdejSich
predpist, mezi smluvnimi stranami, kterymi jsou:

ZS REAL a.s.

zapsana v obchodnim rejstiiku vedeném Krajskym soudem v Brné, oddil B, vlozka 2298
se sidlem: Pasohlavky €. ev. 110, 691 22 Pasohlavky

1C:25334271

DIC: CZ25334271

zastoupena Petrem Pavlackym, mistopfedsedou pfedstavenstva, na zaklad€ plné moci
(déle jen ,,poskytovatel)

a

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

vefejna vysoka $kola zfizena zakonem ¢&. 404/2000 Sb., o zi'izeni Univerzity Tomase Bati ve Zliné
Se sidlem: Vavre€kova 5669, 760 01 Zlin

IC: 70883521 '

DIC: CZ70883521 § Il ! | ||‘ ||' | l | Hl

R |11

(dale jen ,,UTB* nebo ,,fakulta®) . AL R J il | “ l
: * 20-2-3 0000 4 0

I.  Predmét smlouvy

o.g8000/€z/91n 1"

1) Predmétem této smlouvy je Uprava zakladnich prav a povinnosti smluvnich stran pfi vzdjemné
spolupraci ve véci zajistovani odborné praxe studentli UTB FT (dale jen ,,studenti).

2) Za podminek uvedenych v dal$ich ustanovenich této smlouvy se poskytovatel zavazuje umoznit
na svych pracovistich (oddélenich) vykonani odborné praxe studentim. UTB FT se zavazuje
poskytnout studentiim a poskytovateli sou¢innost nezbytnou pro fadny a ucelny priibéh praxe.

II.  Prava a povinnosti smluvnich stran

) Poskytovatel se zavazuje vytvorit na svych pracovistich (oddélenich) nezbytné podminky pro
absolvovani odborné praxe studentl, véetné prace s pfislu$nou dokumentaci v souladu s platnymi
predpisy.

2) Poskytovatel bere na védomi, Ze je osobou povinou spoluptisobit pfi vykonu finan¢ni kontroly dle
§ 2 pism. e) zakona €. 320/2001 Sb., o financni kontrole ve vefejné spravé, v plamém znéni.

3) Poskytovatel se zavazuje, ze umozni vSem subjektim opravnénym k vykonu kontroly, z jehoz
prostfedkd je pInéni dle této smlouvy hrazeno, provést kontrolu dokladii souvisejicich s timto
plnénim, a to po dobu danou pravnimi predpisy CR k jejich archivaci (zakon &. 563/1991 Sb., o
Gcetnictvi, v platném znéni a zakon €. 235/2004 Sb., o dani z pfidané hodnoty, v platném znéni).

4) Poskytovatel je povinen uchovat veskerou dokumentaci souvisejici s plnénim dle této smlouvy
minimalné do 31. 12. 2036, pokud cesky pravni systém nestanovuje lhatu del§i. Fakulta,
poskytovatel dotace, pfipadné jim povéfené subjekty (ptipadné i dalsi kontroini organy podle
platnych pravnich piedpisti) budou mit k témto dokumentim na vyZzadani pfistup.
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/ 5) Obé smluvni strany pied zahajenim odborné praxe proskoli studenty v oblasti bezpeCnosti prace a
ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, ochrany osobnich udaji, povinné mlenlivosti a
vnitinich predpist poskytovatele. Povinnost dodrzovat pi'i odborné praxi dané ptedpisy se vztahuje
i na povérené zaméstnance UTB FT

6) Poskytovatel urdi zaméstnance, ktefi budou zodpovidat za pribéh odborné praxe studentdl (dale
jen ,,povéfend osoba®).

7) Cile a obsah odborné praxe, Casovy plan, nazev studijniho programu (oboru), pocet a jména
studenttl, délka a piesné misto vykonu praxe, pfipadné dalsi konkrétni podminky (napf. pocet
hodin praxe) budou smluvnimi stranami dle potieby upfesiiovany v jednotlivych pfilohach této
smlouvy. Kazda takova priloha bude podepsana za UTB vedoucim fakulty a feditelem ustavu
fakulty nebo jim povéienou osobou', na kterém je realizovan studijni program (obor), pro jehoz
studenty je praxe dojednana a za poskytovatele vedoucim(i) pracovisté (pracovist), na kterém
bude praxe probihat.

8) Smluvni strany jsou povinny uéinit vSe, co Ize po nich spravedlivé pozadovat, aby byla odborna
agenturni praxe studentii Uspés$né realizovéna.

9) UTB FT seznami kazdého studenta pred zadatkem vykonu odborné praxe s obsahem pfislusného
dokumentu dle odst. 4), ktery se vztahuje k odborné praxi daného studenta. UTB FT déle kazdého
studenta pouéi, ze pii vykonu odborné praxe dle této smlouvy je povinen dodrZovat pfislusné
pravni piedpisy a pokyny povéifenych osob a vedoucich pracovnik(i pracovisté (oddéleni)
poskytovatele.

10) Smluvni strany prohlasuji, ¥ &innost studentli v rimci odborné praxe neni produktivni &innosti a
jde vyluéné o praktickou pripravu, ktera je soucasti vyuky. S ohledem na tuto skuteCnost se
smluvni strany dohodly, Ze praxe studentil u poskytovatele je bezplatna. UTB FT, poskytovateli
ani studentdm nevznika z tohoto titulu narok na jakoukoliv odménu ani Ghradu vynaloZenych
naklada.

11) Smluvni strany se dohodly, Ze kontaktnimi osobami pro zajisténi praxe jsou:
ze strany fakulty:
Jméno a pfijmeni: Ing. et Ing. Anna Adamkova, Ph.D.
Funkce: Akademicky pracovnik
tel.: +420 57 603 1592

e-mail: aadamkova@utb.cz

ze strany poskytovatele:

Jméno a pfijmeni: Tomas Vychodil
Funkce: F&B manager

tel.: +420 730 890 161

e-mail: vychodil@aqualand-moravia.cz

ITI.  Ochrana osobnich adaju

1) Tento ¢lanek smlouvy upravuje vzajemna prava a povinnosti smluvnich stran pfi zpracovani
osobnich udaji, ke kterému dochazi v souvislosti s pInénim pfedmétu této smlouvy. Smluvni
strany jsou v souvislosti s ochranou osobnich Udajii povinny dostat v§em povinnostem, které
vyplyvaji z pravnich predpist platnych a u&innych na izemi Ceské republiky.

"'Pro UTB FT plati, Ze pfedmétné ptilohy budou archivovany pfimo na pfisludnych dstavech
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Smluvni strany prohladuji, ze jsou schopny zajistit technické a organizani zabezpeceni ochrany
osobnich udajii. V této souvislosti se smluvni strany zavazuji zejména pfijmout veskera opatfeni,
aby nemohlo dojit k neopravnénému nebo nahodilému pistupu k osobnim udajiim, jejich zméné,
znieni &i ztraté, jakoZ 1 jejich zneuZiti, a dale také opatfeni tykajici se prace s prisluSnymi
informadnimi systémy, vymezenim omezeného okruhu osob, jez mohou disponovat s osobnimi
adaji, vetnd zajisténi jejich mlcenlivosti o udajich, které se v ramci zpracovani osobnich udaji
dozv&deél, zajidténi mistnosti a poditatl s databazemi proti vniknuti tietich osob, tj. bezpeCnostni
zamky, hesla do po¢itacl, antivirové programy, bezpeCnostni zalohy a dal$i vhodné nastroje.
V piipadg jakéhokoliv poruSeni zabezpe¢eni osobnich Udaji je zpracovatel povinen v souladu
s prislusnymi pravnimi piedpisy zaslat spravci bez zbytecného odkladu informace o takovém
naru$eni. Informace o takovém naruseni musi obsahovat:

a) popis povahy naruseni zabezpedeni osobnich udaju, kategorii a priblizného poctu dotéenych
subjekti udajii a kategorii a pfiblizného po&tu dotéenych zaznam(i osobnich Udaji,

b) jméno a kontaktni udaje na povéfence pro ochranu osobnich tdaja,

¢) popis pravdépodobnych disledkt naruseni zabezpeceni osobnich tdaji,

d) popis opatreni, které p¥ijal nebo navrhl k prijeti s cilem vyresit dané naruseni zabezpecCeni
osobnich 0idaji veetné pripadnych opatieni ke zmirnéni moZnych nepfiznivych dopadd.

Smluvni strany se dale zavazuji:

nezneuzivat osobni udaje k jinému nez stanovenému ucelu podle této Smlouvy;

udinit s odbornou péci viechna kontrolni a ochranna opatieni za G¢elem ochrany osobnich Udaju;

s odbornou pé¢i dodrzovat vSechna kontrolni a ochrannd opatreni za ucelem ochrany osobnich
tdaj;

neprodlené reagovat na zadosti subjektli, tyto informovat o vSech jejich pravech a na Zadost
umoznit pfistup k informacim o zpracovani, opravu osobnich tdajd, blokovani, doplnénf a veskeré
takové pozadavky se strany zavazuji vzajemné si piedavat; zpracovatel se zavazuje informovat
spravce o viech skuteénostech majicich vliv na zpracovani osobnich udaj;

ozndmit kazdou pochybnost o dodrZzovani pfislu§nych pravnich pfedpisi platnych a Gcinnych na
azemi CR &i narugeni bezpecnostl osobnich Gdaji;

bude-li to tfeba, poskytnout si vzajemné veSkerou soucinnost pfi styku a jednanich s Uradem pro
ochranu osobnich udaji a se subjekty udaju,

dodrzovat vSechny ostatni povinnosti stanovené ptisluSnymi pravni ptedpisy platnymi a a¢innymi
na tzemi CR, i pokud tak neni vyslovné uvedeno v této Smlouvé;

vynalozit veskeré mozné usili na odstranéni protipravniho stavu ve vztahu k osobnim udajim dle
této Smlouvy, kterym by doslo k poruseni povinnosti stanovenych piislusnymi pravnimi predpisy
platnymi a 0€innymi na Uizemi CR jednanim ptislu§né Smluvni strany, a to neprodlené poté, co
takova skuteCnost nastane.

Osobni tdaje budou zpracovavany pouze po dobu uvedenou v odstavci 8). Po uplynuti této doby
budou osobni udaje na zéakladé pisemné zadosti spravce bezodkladné vraceny spravei nebo
nebude-li takové Zadosti, prokazatelné zlikvidovany. Pokud existuji kopie zpracovavanych
osobnich Gidaj, je zpracovatel povinen je vymazat.

Spravee je kdykoliv opravnén kontrolovat plnéni a dodrzovani kteréhokoliv ustanoveni tohoto
¢lanku, a to i bez predchoziho upozomnéni, a poskytovatel je povinen takovou kontrolu spravci
umoznit a poskytnout mu veskeré informace potiebné k doloZeni toho, Ze jsou splnény veskeré
povinnosti vyplyvajici z tohoto ¢lanku

Vedkeré informace, které si Smluvni strany v dob€ platnosti této smlouvy poskytnou, jsou
davérné. Smluvni strany se zavazuji, Zze tyto informace neposkytnou tieti osobé ani je nepouZziji v
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rozporu s ucelem jejich poskytnuti za ucelem spinéni této smlouvy, neni-li touto smlouvou
stanoveno jinak.

V piipad€, Ze poskytovatel porusi své povinnosti uvedené vtomto Clanku a své poruSeni
neodstrani ani po piedchozim pisemném upozornéni UTB FT v ptimérené lhuté k tomu mu UTB
FT poskytnuté, je UTB FT opravnéna od této smlouvy odstoupit.

V piipadé, ze v dasledku poruseni povinnosti na strané poskytovatele vznikne UTB FT Skoda, je
poskytovatel UTB FT povinen tuto $kodu UTB FT uhradit, a to na zakladé vyzvy UTB FT
adresované poskytovateli.

Pro ugely této smlouvy se za spravece povazuje UTB FT, za zpracovatele poskytovatel. Utelem
zpracovani osobnich udaji poskytovani praxe studentim UTB FT, pravnim diivodem zpracovani
osobnich (daje je plnéni zdkonnych povinnosti. Zpracovavany budou osobni udaje studentil
vykonavajicich praxi, tzn. jméno, piijmeni, studijni program (obor), ro¢nik studia. Doba
zpracovani osobnich Gdaju odpovida dobé€ trvani smlouvy (z titulu kontroly projektu a jeho
udrzitelnosti ze strany povéfenych organi), neni-li jinym pravnim ptedpisem stanovena doba
delsi.

10) Zpracovatel neni opravnén osobni udaje, jakkoliv nad rdmec této smlouvy nebo v rozporu s ni,

1)

2)
3)

4)

1)

2)

3)

dale zpracovavat, zapojit do zpracovani dal$iho zpracovatele nebo osobni Gdaje predavat a
prevadét tietim osobam &i jinym zpracovatelim, pokud sprdvce pisemné neurci jinak. Pokud
zpracovatel zpracovava osobni Udaje v rozporu s touto smlouvou nebo nad jeji rémec, plati, Ze
osobni Gdaje nezpracovava pro udely a v rozsahu pro sprdvce a spravce za to nenese Zadnou
odpovédnost. Ve vztahu k osobnim 0dajim takto zpracovavanym je zpracovatel v postaveni
spravce s veskerou odpovédnosti z toho vyplyvajict.

IV.  Trvani smlouvy

Tato smlouva nabyva platnosti a G¢innosti dnem jejiho podpisu opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran, pfi¢emz se uzavira na dobu uréitou a to na dobu trvani a udrZitelnosti projektu, tj.
do 30. 6. 2029.

Smlouvu je mozné kdykoliv ukoncit pisemnou dohodou smluvnich stran.

Smlouvu lze vypovédét svypovédni lhitou 2 mésice, popf. od ni odstoupit za podminek
stanovenych zakonem.

Smluvni strany se vyslovné dohodly, Ze tato smlouva rusi a nahrazuje veSkeré dosud platné
smlouvy o vykonu praxe studentd uzaviené mezi poskytovatelem a UTB FT.

V. Zavéretna ustanoveni

Tuto smlouvu lze ménit ¢i dopliiovat pouze pisemnymi vzestupné Cislovanymi dodatky, které
budou za dodatek této smlouvy vyslovné oznafeny a podepsany opravnénymi zastupci obou
smluvnich stran.

Tato smlouva jakoZ i prava a povinnosti smluvnich stran z ni vyplyvajici a vyslovné neupravené
jejim textem se i{di zakonem &. 89/2012 Sb., ob¢ansky zakonik, ve znéni pozdé&jsich ptedpisy,
a souvisejicimi prepisy.

Veskeré piipadné spory vzniklé z této smlouvy &i v souvislosti s ni budou piednostné feSeny
dohodou stran. Nedojde-1i k dohodg, pak ptislusnymi soudy Ceské republiky. -
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4) Tato smlouva je vyhotovena ve dvou stejnopisech, z nichz kazda ze stran obdrzi po jednom.

5) Smiuvni strany prohlasuji, Ze se podrobné seznamily s textem této smlouvy, jejimu obsahu rozumi
a souhlasi s nim.

-N1- / -4 -01-
Ve Zliné dne 12012023 \Y% %504/0,? dne ........ 4 ....... 2 023

aUTBFT za poskytovatele

prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D. Petr Paviacky
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PLNA MOC A POVERENI ZAMESTNANCE — REDITELE

7S REAL, a.s.
se sidlem: C.ev. 110, 691 22 Pasohlavky
IC: 25334271
zapsana v cbchodnim rejstfiku KS Brno, oddil B, vloZka 2298
! jednaijici: Ing. Markem Chomou, pfedsedou pfedstavenstva

ing. Michalem Chovancem, mistopiedsedou predstavenstva

(dale jen jako ,zmocnitel”)

timto povéfuje vedouciho zaméstnance pana

V Paso vévkéch'dne—f] 7. 2022
/

Ing. Marek Choma Ing. Michal Chovanec

Petra Pavlackého
nar. dne: 26. 11. 1979
bytem: Brno, Glinkova 13, 623 00

jakozto feditele zmocnitele povéréného vedenim provozu agvaparku
~AQUALAND Moravia”,

ke véem ukon(im souvisejicim s jednanim za zmocnitele a se zastupovanim zmocnitele v:souvislosti

s provozem aqvaparku ,AQUALAND Moravia“ v tomto rozsahu:
&inéni pravnich dkond za zmocnitele (véétné podpisu smiuv, dohod, objedrié\/}ek,v-.nabidék‘);,
pokud celkova hodnota tohoto pravniho: Gkonu nepresihne &astku: 300:000;-. K&:(slovy tfi sta
tisic korun Ceskych), resp. ekvivalent této €astky v-zahranicni méné;
zastupovani v-fizenich a (konech pfed organy verejné spravy: (zejmena stavebni GFady, krajskd
hygienickd stanice, organy ochrany Zivotniho prostiedi, Policie CR, oblastm inspektorat prace,
dopravni inspektorat-a viechny dalsi);
jednani s dodavateli a klienty zmocnitele a dalsimi tfetimi osobami za zmocmtele zejména ve
vécech dodavatelsko — odbératelskych vztahd vE. uzavirani smluy;
vedeni obchodnich jednani, pfiprava podkladG, dokumentl a -smiuv. pro rozhodnuti
pFedstavenstva spoleénosti;
jednani s vlastniky pozemk a jinych nemovitosti v blizkosti a sousedstvi-agvaparku ,AQUALAND
Moravia” ohledné uplatnéni sousedskych prav-a povinnosti zmocnitele;,
tkonlm souvisejicich s vySe uvedenym.

pfedseda pfedstavenstva mistopredseda pfedstavenstva

Povéreni pfijimam:

V Pasohlavkach 777 2022

Petr Paviacky
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OSVEDCENIE O PRAVOSTI PODPISU NA LISTI[NE
(LEGALIZACIA)

Osvedtujem, Ze: Ing. Michal Chovanec, ddtum narodenia: 27.07.1988, rodné &islo: 880727/7930, pobyt: Na
Podstrani 1283/35, Kysucké Nové Mesto, Slovenski republika, ktorého(ej) totoZmoSt som zistil(a)
zdkonnym spdsobom: doklad totoZnosti - obliansky preukaz, ¢islo: HY926615, ;
vlastnoru¢ne podpisal(a). Poradové &islo knihy osvedCenia pravosti podpisov 0 27134

Bratislava - mestska ¢ast’ RuZinov diia 13.01.2022

OSVEDCENIE O PRAVOSTI PODPISU NA LISTINE
(LEGALIZACIA)
Osvedtujem, Ze: Marek Choma, ditum narodenia: 08.02.1978, rodné &islo: 780208/7667, pobyt: Mierova

podpisal(a). Poradové &islo knihy osvedéenia pravosti podpisov: O 27135/2022.

Bratislava - mestska ¢ast’ RuZinov dita 13.01.2022 PP
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Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

Priloha €. 2

Odbornici z praxe — podepsané formulare C-1 Personalni zabezpeceni

profesni navazujici magistersky studijni program

Gastronomie a vyziva

9.9. 2025



Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyziva

C-1 — Personalni zabezpedeni

Vysoka $kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudast vysoké §koly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Gastronomie a vyZiva

Jméno a pFijmeni Michal Navritil — odbornik z praxe Tituly | Mgr.

Rok narozeni 1977 typ vztahu k V8 | DPP bud. | rozsah dle do kdy |po dobu trvani
vyuky akreditace

Typ vztahu na souéisti VS, kters uskuteciiuje st. program | DPP bud. | rozsah dle do kdy |po dobu trvani
vyuky akreditace

Dalsi sou¢asni piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Predméty pFislu$ného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, p¥ip. dal$i zapojeni do uskute&iovani
studijniho programu

Marketing a management v gastronomii / Marketing and Management in Gastronomy (10% p)
Rizeni v gastronomii (10% p)

Zapojeni do vyuky v dalSich studijnich programech na téZe vysoké §kole (pouze u garantii ZT a PZ pfedméti)

Nizev studijniho pfedmétu | Nizev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny tidaj) Po&et
predmétu hodin za semestr

Udaje o vzd&ldni na VS

2024: Vysoka skola mezinarodnich vztahli UCP, SP Mezinarodni a diplomatickd studia, Mgr.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2019 — dosud: UTB Zlin, Koleje a menza, feditel

2018: Stredisko Chiiby, manazer pro strategicky rozvoj

2016: Wessex Hotel (UK), zastupce regionalniho feditele a manazer hotelu
2013: sit" hotell / Wessex Hotel (UK) — regionalni $éfkuchaf, manazer provozu
2010 - 2011: Holiday Inn Winchester, manazer provozu / $éfkuchar

2004 - 2010: Holiday Inn Basingstoke, manazer provozu / §éfkuchar

Zku3enosti s vedenim kvalifikanich a rigoréznich praci

Neni relevantni.

Obor habilitaéniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS Ohlasy publikaci
. o . WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konano na VS
H-index
o o T WoS/Scopus

Prehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalii tviréi &innosti nebo dalii profesni Einnosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym piedmétiim

Profesni aktivity souvisejici se zaméfenim studijniho programu a vztahujici se k zabezpedovanym predmétim:

Praxe v oboru — viz Udaje o odborném piisobeni od absolvovani V§

UTB Zlin, Koleje a menza:

- Tizeni ubytovacich, stravovacich a cateringovych sluzeb
— koordinace provozu a vedeni zamé&stnancii

— efektivni vyuzivani objektl a zafizeni

Stredisko Chiiby:
— fizeni provozu Rance Kostelany a penzionu Buné
— organizace akci, koordinace persondlu a ekonomika provozu

Wessex Hotel (UK):
— provozni fizeni hotelu s kapacitou 109 pokojii
— fizeni tymu 65 zaméstnanci a priprava na pozici feditele hotelu ve Skotsku




Univerzita Tomé3e Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZziva

Sit’ hotelt (UK):
— provozni a gastronomické vedeni vice hoteld, $éfkuchaf, manaZer provozu, fizeni restaurace a konferenénich sluzeb,
organizace provozu a gastronomickych sluzeb

Piisobeni v zahraniéi .

|
2004 — 2018: Velkd Britanie, vedouci pracovnik s vice nez desetiletou praxi v oblasti hotelnictvi, gastronomie a fizeni
ubytovacich a stravovacich sluzeb

Podpis / //L datum |9.9.2025
e



Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Gastronomie a vyZiva

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka $kola Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soudist vysoké $koly Fakulta technologicka

Nizeyv studijniho programu | Gastronomie a vyziva

Jméno a pFijmeni Tomas Salek — odbornik z praxe Tituly | prim. MUDr., Ph.D,,

EuSpLM

Rok narozeni 1974 typ vztahu k VS DPP bud. | rozsah dle do kdy |po dobu trvani
vyuky akreditace

Typ vztahu na soudisti VS, kteri uskute&iiuje st. program | DPP bud. | rozsah dle do kdy [po dobu trvani
vyuky akreditace

DalSi sou¢asni piisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

OU Ostrava, LF pp. 4

UK Praha, LF Hradec Kralové pp. 2

Piedméty prislu$ného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, p¥ip. dalii zapojeni do uskuteéiiovani
studijniho programu

Metabolické procesy v organizmu (10% p)

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

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

Udaje o vzdéldni na VS

2017, 2007: Ceska lékaiska komora, licence pro vykon funkce vedouciho lékafe a primafe ve zdravotnickém zatizeni
v oboru Klinicka biochemie

2016: European Federation of Clinical Chemistry and Laboratory Medicine, European Communities Confederation of
Clinical Chemistry and Laboratory Medicine, Register Commison, European Specialist in Laboratory Medicine, EuSpLM

2015: Ministerstvo zdravotnictvi CR, specializovana zpisobilost v oboru Klinicka farmakologie

2014: UK Praha, LF Hradec Kralové, SP Klinicka biochemie, Ph.D.

2008: Institut postgradualniho vzdélavani ve zdravotnictvi Praha, osvédéeni k provadéni Cytologického vyseteni likvoru
2008: Ministerstvo zdravotnictvi CR, specializovana zpiisobilost v oboru Vnitini 1ékafstvi

2005: Ministerstvo zdravotnictvi CR, specializovand zpisobilost v oboru Klinick4 biochemie

2003: Institut postgradualniho vzdéldvani ve zdravotnictvi Praha, specializace v oboru Klinicka biochemie I. stupng
2001: Institut postgradualniho vzdélavani ve zdravotnictvi Praha, specializace v oboru Interni lékafstvi I. stupné

1998: UP Olomouc, LF, obor Vieobecné lékaistvi, MUDr.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

01/2008 — dosud: KNTB, a.s. Zlin, Oddéleni klinické biochemie a farmakologie, primaf
1998 — 2007: Nemocnice Uherské Hradisté, Interni oddéleni a Oddéleni klinické biochemie, 1ékaf

ZkuSenosti s vedenim kvalifikaénich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl: 2 BP, 4 DP.

Obor habilitaéniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konzino na VS Ohlasy publikaci
o - — WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS 524 602 RG
760
H-index
o - T WoS/Scopus 10/11

Piehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalfi tviiréi €innosti nebo dalii profesni finnosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpefovanym pFedmétiim

KLHUFEK, J., VODICKA, M., PONIZIL, P., RYSAVY, L, FOJTIK, P., KOJECKY, V., SALEK, T. (20%): Thiazide-
associated hyponatremia: A retrospective cohort study comparing hydrochlorothiazide versus indapamide versus
chlorthalidone. Journal of Clinical Hypertension 27(5), €70060, 2025. DOI 10.1111/jch.70060. Jimp (Q2)

SALEK, T. (50%), SOSKA, V., BUDINA, M., VECKA, M., SALKOVA, V., VRABLIK, M.: Reporting LDL cholesterol
results by clinical biochemistry laboratories in Czechia and Slovakia to improve the detection rate of familial
hypercholesterolemia. Biochemia Medica 33(3), 030705, 2023. https://doi.org/10.11613/BM.2023.030705. JSC
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SALEK, T. (70%), MUSIL, P., PSENCIK, M., PALICKA, V.. Post-collection acidification of spot urine sample is not
needed before measurement of electrolytes. Biochemia Medica 32(2), 020702, 2022. DOI 10,1161 3/BM.2022.020702. Jimp

(Q3)
SALEK, T. (80%), ADAMIKOVA, A., PONIZIL, P.: The fat mass, estimated glomerular filtration rate, and chronic

inflammation in type 2 diabetic patients. Jowrnal of Clinical Laboratory  Analysis  €23229, 2020.
https://doi.org/10.1002/jcla.23229. Jimp (Q4)

SALEK, T. (100%): Extreme diet without kalcium may lead to hyperoxaluria and kidney stone recurrence — A case study.
Journal of Clinical Laboratory Analysis 23512, 2020. https:/doi.org/10.1002/jcla.23512. Jimp (Q4)

Profesni aktivity souvisejici se zaméfenim studijniho programu a vztahujici se k zabezpedovanym predmétiim:

Praxe v oboru — viz Udaje o odborném piisobeni od absolvovani V&

Odborna ¢lenstvi:

2017: Ministerstvo zdravotnictvi CR, jmenovaci dekret, élen akreditaéni komise pro obor specializaéniho vzdélavani
Klinicka biochemie

Plisobeni v zahrani&i

- P .

Podpis \g Qi ( "\A datum |9.9.2025

N
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Financni rozvaha ekonomické naro¢nosti navazujiciho magisterského studijniho programu Gastronomie
a vyziva vychadzi z algoritmu pro stanoveni ceny za mezifakultni pedagogicky vykon realizovany v ramci
pracovniho poméru.

Algoritmus stanoveni ceny za mezifakultni pedagogicky vykon realizovany v ramci pracovniho poméru

(1) Pro preuctovani mezifakultniho vykon( ve vyuce vsech pfedméti (s vyjimkou vyuky télesné
vychovy) je stanoven nize uvedeny algoritmus:

CMPS = 3 k (NHVi * PPHy)

NHVi = ONHV + PPNS

ONHV = (HTPy + POPy + (HTP, * SPO\)) * 1,3422
HTPy = (MT * 12,9) / ZH

POP, = SOP, / PPPP, / ZH

SPOy = OPPy / TP

PPNS = PNS / PPS / ZH

Proménna Popis proménné

CMPS Cena za vykony mezifakultni pedagogické spoluprace

NHV Naklady na 1 ZH vyuky oduéenou pedagogem k-té kategorie

PPHi Pocet zapoctenych hodin oducenych pedagogem k-té kategorie

ONHV Osobni ndklady na vyuku 1 ZH pedagoga k-té kategorie

PPNS Priimérné provozni naklady stfedisek (mimo osobni naklady a mimo stfediska
xx001) ve zdroji 1100 vztazené na 1 pracovnika na 1 ZH

HTP, Mzdovy tarif pedagoga UTB k-té kategorie dany mzdovym predpisem na 1 ZH (tj.

profesor = A4, docent = A3, odb. asistent = A2b, asistent a lektor = A1)

@ osobni priplatek pedagoga UTB k-té kategorie stanoveny jako @ osobni pfiplatek
POPy z pedagogiky (zdroje 1100) UTB v predchozim kalendarnim roce pro jednotlivé
kategorie pedagogl

Stfedni procento odmén stanovené jako % odmén v predchozim kalendafnim roce
ve zdroji 1100 z tarif(i pro jednotlivé kategorie pedagogi

MT Mésiéni mzdovy tarif pedagoga k-té kategorie

Suma osobnich priplatkli pedagogt k-té kategorie v predchozim kalendarnim roce
ve zdroji 1100 za celou UTB

PPPP Priimérny prepocteny pocet pedagogl k-té kategorie

Suma odmén pro pedagogy k-té kategorie v predchozim kalendainim roce ve zdroji

SPO

SOP

OPP: 1100 za celou UTB

P Tarifni mzdy k-té kategorie v pfedchozim kalendainim roce ve zdroji 1100 za celou
uTB
Provozni naklady stredisek (bez osobnich naklad() ve zdroji 1100 — mimo stfedisek

PNS xx001 za fakulty. Pokud bude preuctovani vykonu ze strany vyzkumného centra,
musi byt ve vyzkumném centru naklady na vzdélavani a vyzkum evidovany
oddélené.

PPS Pocet prepoctenych akademickych pracovnikll na stfediscich (mimo xx001) ve

zdroji 1100 za fakulty a vyzkumna centra

k k-ta kategorie pedagoga

Rozsah roc¢niho fondu pracovni doby akademického pracovnika (zapocitatelna
hodina)

ZH




Cena dle kategorie vyucujiciho je stanovena rektoratem a zahrnuje nasleduijici:

e osobni naklady (tarif, osobni pfiplatek, odmény)
e prUmérné provozni naklady stfedisek ve zdroji 1100

Cena je stanovena rozpoctarem rektoratu.

Studijni program
Gastronomie a vyZiva — prezencni forma

Predpokladany pocet studentl 60
Predpokladany pocet studentll ve studijni skupiné 24
Predpokladany pocet studijnich skupin 3

Data k doplnéni — maji vliv na vypocet u seminard a
cviceni, prednasky nejsou omezeny poctem

Predpokladané naklady
1. rocnik ZS 1879 608,92
1. rocnik LS 1302 049,95
2. ro¢nik ZS 1807 251,00
2. rocnik LS 90 530,50
Celé studium 5079 440,38
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Struktura studijniho pldnu odpovidd soutasnym pozadavkiim na inienyra s interdisciplinarnim
zaméfenim na drovni managementu, gastronomie a vyZivy v soucasném trinim prostiedi. Studijni
plan obsahuje viechny potiebné predméty, které mohou absolventiim tohoto oboru dat dostatek
kompetenci pro jejich budouci uplatnéni.

Obsah studijniho programu napliiuje aktudlni pozadavky na kvalifikaci odbornikd v oblasti
managementu, gastronomie, hotelnictvi, vyZivy a dietologie na trovni magisterského studia. Program
reflektuje  aktudlni trendy ve spoleCnosti zaméfené na management, planovéni
a fizeni gastronomickych provoz( s ohledem na udrZitelnost a hezpednost potravin.

Dovednosti absolvent(

Predmety umoziiuji ziskat studentGm multidisciplinérni znalosti v oblasti od pldnovani a fizeni
gastronomickych provozii pfes management jakosti potravin a hygienické poZadavky aZ po vyZivu
a metabolické procesy v organizmu, ddraz se také klade na udrZitelnost v gastronomii a vyZivé.
Pfedméty dale vybavuiji absolventy znalostmi a dovednostmi, které jsou dobfe uplatnitelné v trznim
prostiedi (znalost ciziho jazyka, pfedméty zaméfené na management a specifika restauracnich
a hotelovych sluzeb).

Ocefiuji dtiraz na schopnosti prakticky vyuZivat praktické zkuSenosti a dovednosti a ddle je rozvijet na
praxi v gastronomickych podnicich, kde se studenti potkaji s redlnymi problémy a uvidi nebo se budou
piimo podilet na jejich fedeni. Dalsi praktické zkuSenosti studenti ziskdvaji pfi nasledném feseni
diplomovych praci, které studenti mohou zpracovavat v konkrétnich gastronomickych
a potravindiskych firmach, kde mohou nésledné nalézt své pracovni uplatnéni.

Uplatnitelnost absolvent( na trhu prace

Vystupni kompetence absolventa jsou kompatibilni s poZadavky na pracovniky daného zaméfeni
a kompetenci. Z dostupnych statistickych tdaj vyplyvd, Ze poptavka na trhu prace po pracovnicich
s timto zamé&¥enim je vysoka, proto se pfedpoklada velmi nizka (téméf nulovéd) mira nezaméstnanosti
absolvent( akreditovaného oboru. ]

[ A
Ve Zliné dne 20. srpna 2025 [T nﬁ%pp

manager AKC CR
Asociace kuchatl a cukrdft

Ceské republiky
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Srovnani profilu absolventa a studijniho planu se zahrani¢ni vysokou skolou

Dle SR/08/2022 Standardy studijnich program( UTB bylo provedeno srovnani profilu
absolventa a studijniho planu programu Gastronomie a vyZiva s obdobnym uskuteciovanym
studijnim programem realizovanym na zahrani¢ni univerzité, kterd zaujima v Zebficku
hodnoceni dle Times of Higher Education (World University Ranking 2025) pozici do 100.

mista.

Prestoze nebylo mozné najit presnou shodu ve studijnich planech, existuji programy, které se
svym zamérenim alespon priblizuji zaméreni programu Gastronomie a vyZiva. Jako ptiklad Ize
uvést napt. The Hong Kong Polytechnic University, kterd v Zebficku World University Ranking

2025 obsadila 84. misto (https://www.timeshighereducation.com/world-university-

rankings/hong-kong-polytechnic-university) a nabizi program International Hospitality

Management (https://www.polyu.edu.hk/shtm/study/taught-postgraduate-

programmes v2/master-of-science-scheme-in-hospitality-and-tourism-

management/mscpgd-in-international-hospitality-management). Program je vsak zaméren

zejména na management v pohostinstvi a cestovnim ruchu obecné. Svym studentim nabizi

moznost praxe ve vyukovém Hotelu ICON, ktery spadd pod univerzitu.

Kanadska University of Guelph nabizi navazujici magistersky program Tourism and Hospitality

(https://www.uoguelph.ca/lang/msc-tourism-hospitality) a v hodnoceni se umistila

v kategorii 401-500 (https://www.timeshighereducation.com/world-university-

rankings/university-guelph). Nabizeny program je vsak silné orientovan na management

v pohostinstvi spiSe neZ na propojeni managementu a vyzivy. | presto, Ze navazujici
magistersky stupen je v Cisté akademické formé, univerzita nabizi pétilety program Hospitality

and Tourism Management vtzv. co-op formé (https://www.uoguelph.ca/experiential-

learning/future-students/co-op-programs/hospitality-and-tourism-management), kdy

studenti vénuiji treti rocnik absolvovani praxi v oblastech Hotel & Resort Operations, Food &
Beverage Operations a Management vrenomovanych hotelovych fetézcich jako napf.

Marriott ¢i Four Seasons.

Korejska Sejong University nabizi v oblasti Hospitality, Tourism, & Food Service Management

dva obory, z nichz prvni (Hospitality and Tourism Management;


https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/hong-kong-polytechnic-university
https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/hong-kong-polytechnic-university
https://www.polyu.edu.hk/shtm/study/taught-postgraduate-programmes_v2/master-of-science-scheme-in-hospitality-and-tourism-management/mscpgd-in-international-hospitality-management
https://www.polyu.edu.hk/shtm/study/taught-postgraduate-programmes_v2/master-of-science-scheme-in-hospitality-and-tourism-management/mscpgd-in-international-hospitality-management
https://www.polyu.edu.hk/shtm/study/taught-postgraduate-programmes_v2/master-of-science-scheme-in-hospitality-and-tourism-management/mscpgd-in-international-hospitality-management
https://www.uoguelph.ca/lang/msc-tourism-hospitality
https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/university-guelph
https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/university-guelph
https://www.uoguelph.ca/experiential-learning/future-students/co-op-programs/hospitality-and-tourism-management
https://www.uoguelph.ca/experiential-learning/future-students/co-op-programs/hospitality-and-tourism-management

https://en.sejong.ac.kr/eng/academics/Hospitality and Tourism Management.do) je opét

orientovan predevsim na management v pohostinstvi a cestovnim ruchu, druhy nabizeny
program (Food Service Management;

https://en.sejong.ac.kr/eng/academics/Food Service Management.do) je vSak specializovan

na gastronomii. Univerzita se vroce 2025 umistila vkategorii 201-250

(https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/sejong-university). u

obou obor( je zminéno, Ze jsou studenti vedeni k ziskavani praktickych zkusenosti ve formé

praxi.

Birkbeck University of London také nabizi podobné orientované programy v bakalarském

(Culinary Industry Management; https://www.bbk.ac.uk/courses/undergraduate/culinary-

industry-management) i magisterském stupni (Culinary Innovation Management;

https://www.bbk.ac.uk/courses/postgraduate/culinary-innovation-management). PrestoZe

jsou tyto programy zaméreny vice na gastronomii nez nékteré dfive zminéné obory, opét chybi
propojeni s vyzivou jako v pfipadé programu Gastronomie a vyZiva. Tato univerzita spada
v Zzebfricku World University Ranking 2025 do kategorie 301-350

(https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/birkbeck-university-

london). Praxe jsou v pripadé téchto programi realizovany ve spolupraci s kulindiskym

institutem Le Cordon Bleu London.


https://en.sejong.ac.kr/eng/academics/Hospitality_and_Tourism_Management.do
https://en.sejong.ac.kr/eng/academics/Food_Service_Management.do
https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/sejong-university
https://www.bbk.ac.uk/courses/undergraduate/culinary-industry-management
https://www.bbk.ac.uk/courses/undergraduate/culinary-industry-management
https://www.bbk.ac.uk/courses/postgraduate/culinary-innovation-management
https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/birkbeck-university-london
https://www.timeshighereducation.com/world-university-rankings/birkbeck-university-london
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Mira nezaméstnanosti magisterského profesné zaméreného studijniho programu Gastronomie a
vyZiva nemUlzZe byt stanovena, jelikoZ se jednd o novy studijni program, jehoZ absolventi dosud
nevstoupili na trh prace. Tento program je vyjimecny svym praktickym propojenim znalosti z oblasti
gastronomie a vyZivy, pficemZz obdobnad kombinace neni v rdmci profesné zamérenych studijnich
programil na verejnych vysokych $kolach v Ceské republice dosud nabizena. Magistersky studijni
program Gastronomie a vyZiva pfimo navazuje na bakalaisky profesni studijni program Gastronomie a
vyziva, uskuteériovany na Fakulté technologické UTB ve Zliné.

Navazujici magistersky program logicky rozviji profil téchto absolventli smérem k manaZerskym,
technologickym a vyZivovym kompetencim s diirazem na zdravé a udrzZitelné stravovani ve verejném i
komerénim sektoru.

Tim je zajiSténa vertikdlni prostupnost vzdélavani v oblasti potravinarstvi a gastronomie na Fakulté
technologické UTB a zaroven posilena vazba na realné potieby trhu prace, které reflektuji aktualni
zmény v legislativé i rostouci spole¢enskou poptavku po kvalifikovanych odbornicich v oblasti vyzivy a
gastronomického managementu.

Vzhledem k novosti programu bylo tedy mozné provést srovnani miry nezaméstnanosti pouze s
akademicky zamérenymi programy v oblasti vzdélavani Potravinarstvi uskute¢iovanymi na Fakulté
technologické UTB. Na zakladé dostupnych Udajli o nezaméstnanosti absolventl tohoto zaméreni v
letech 2018—-2024 Ize konstatovat, Ze mira jejich uplatnéni na trhu prace je dlouhodobé velmi dobra
napri¢ vSemi stupni studia. Tomuto faktu odpovidd zejména skuteCnost, Ze nejvice pfibuzna
specializace (Gastronomické technologie) v rdmci programu Technologie a hodnoceni potravin k nové
zavadénému programu ma nulovou miru nezaméstnanosti. V poslednich dvou letech (2023-2024) vSak
byla u navazujictho magisterského programu Technologie potravin zaznamenana zvySend mira
nezaméstnanosti absolventll oproti predchozim obdobim. Tento kratkodoby narlst odpovida
obecnému vyvoji trhu prace v oblasti potravinarstvi, kde doslo k prechodnému snizeni poptavky v
dlsledku ekonomického zpomaleni. Na zakladé dlouhodobych trendd z predchozich let Ize
predpokladat, Ze se tato hodnota v ndsledujicim obdobi postupné snizi. Zkusenost ukazuje, Ze zvySena
nezaméstnanost absolventd v konkrétnim kalendafnim roce obvykle v dalSim pololeti klesa v disledku
nastupu absolventd do zaméstnani s mirnym casovym zpozdénim. Aktudlné vsak nejsou k dispozici
ovéfena data z UFadu prace CR ani z Ceské spravy socidlniho zabezpeé&eni za rok 2025, kterd by tento
ocekavany pokles dolofzila.

Mira nezaméstnanosti na Uradu prace ke 30. 9.

Studijni program 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Chemie atechnologie
) &l 0% | 0% [1,8%| 0% | 0% | 0% | 0%
B2901 potravin (BSP)
Chemie a technologie
0% [2,6%(55%|1,4%| 0% |3,6% 0%
N2901 potravin ( NMSP) ° ° 0 N ° 0
Chemie a technologie
) &l 0% | 0% | 0% | 0% | 0% | 0% | 0%
P2901 potravin (DSP)

Technologie a hodnoceni
B0721A210002 |[potravin (BSP)
N0721A210004 |[Technologie potravin (NMSP) - - - - 0% [7,7%]| 15,9%
Chemie potravin a

. . p’ . - - - - 0% | 0% 0%
N0721A210005 [bioaktivnich latek (NMSP)

- - - - - 0% 0%




Vznik profesné zaméreného navazujiciho magisterského studijniho programu Gastronomie a vyZiva
zaroven reaguje na konkrétni pozadavky Zlinského kraje a na priority uvedené v Provadéci smlouvé k
Dohodé o dlouhodobé spolupraci mezi Univerzitou Tomase Bati ve Zliné a Zlinskym krajem.

Zlinsky kraj ve svych podnétech a strategickych dokumentech opakované deklaruje potfebu zvySovani
kvalifikace odbornikid v oblasti gastronomie, vyZivy a vefejného stravovani, a to zejména v navaznosti
na zmény v legislativé (novela vyhlasky ¢. 310/2025 Sb.) a planované zvysovani standardd ve skolnim
a instituciondlnim stravovani.

Zastupci kraje zdlraznuji, Zze v ramci krajské sité Skolnich jidelen, zdravotnickych a socialnich zafizeni
bude do budoucna kladen vétsi dliraz na nutriéni kvalitu, vyZivova doporuéeni a odbornou zpUsobilost
pracovnikd v oblasti vyzivy. Tento program tak pfimo napliuje regionalni potfebu kvalifikovanych
odbornikl a predstavuje klicovy prvek spoluprace UTB se Zlinskym krajem v oblasti rozvoje lidskych
zdroju.



