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Cile studia ve studijnim programu

Ve tfiletém bakalaiském studijnim programu Food Technology and Quality jsou vychovavani odbornici pro technické,
technologické a kontrolni funkce ve vyrobnich podnicich potravinafského primyslu, v podnicich vefejného (spolecného)
stravovani, pro obchodni organizace a statni spravu. Cilem studia je poskytnout teoretické vzdélani a laboratorni zruc¢nosti
v zékladnich chemickych oblastech se zaméfenim na biochemii, chemii potravin a mikrobiologii. V oblasti potravinarstvi
je kladen dlraz na znalost vlastnosti surovin, vyrobnich postupti jednotlivych potravinaiskych komodit, chemickou,
mikrobiologickou, fyzikalni i senzorickou analyzu potravin, hodnoceni kvality a bezpecnosti finalnich vyrobkl a
gastronomické zpracovani potravin a skladovani pokrmt. Cilem studia v jednotlivych specializacich (Food Quality and
Production, Microbiology and Food Biotechnology — ob¢ v prezencni formé studia) je poskytnout absolventim hlubsi
znalosti z jednotlivych segmentli oblasti potravinafstvi a poskytnout jim odpovidajici kompetence pro nésledny vykon
povolani.

Specializace Food Quality and Production (KVP — Kvalita a vyroba potravin) poskytne studentim ucelené teoretické i
praktické vzdélani v oblasti technologii vyroby potravin rostlinného i Zivo¢isného ptivodu, senzorického hodnoceni, vyzivy,
zpracovani vedlejSich produktti, inovativnich vyrobnich postupti a problematiky baleni potravin. Nedilnou soucasti studia
je prohloubeni znalosti v oblastech pfimo souvisejicich s bezpe¢nosti a kvalitou potravin, zejména v potravinaiské
mikrobiologii, epidemiologii a hygiené potravin, analyze potravin, potravinarské legislativé, a v pochopeni fungovani
potravinového fetézce. Vyznamna pozornost je vénovana také kontrole potravin pomoci chemickych analyz zamétenych na
hodnoceni jakosti a zdravotni nezavadnosti. Cilem specializace je vychovat absolventy, ktefi jsou schopni komplexn¢
hodnotit kvalitu a bezpecnost potravin, identifikovat a fidit rizika, aplikovat spravné technologické a hygienické postupy a
orientovat se v aktualnich legislativnich pozadavcich i narocich potravinového trhu, aby mohli ptisobit ve vSech segmentech
potravinového fetézce a podilet se na vyvoji, kontrole a zajisténi bezpecnych a jakostnich potravin.

Specializace Microbiology and Food Biotechnology (MPB — Mikrobiologie a potravinaiské biotechnologie) si klade za cil
rozsifit spolecny zaklad o znalosti z oblasti biotechnologii a mikrobiologie. Pozornost je vénovana odvétvim, kde se aplikuje
biotechnologicky pfistup, zejména v podobé vyuziti mikroorganizmi, enzyml a obecné¢ metabolitli prokaryotickych a
eukaryotickych bunc¢k. Vyznamna pozornost je vénovana disciplindim zaméfenym na analyzu surovin, meziproduktl a
produkti biotechnologii. Absolventi této specializace ziskaji znalosti nejen z oblasti biotechnologii a mikrobiologie, ale
také o souvisejicich procesech klicovych pro vyrobu biotechnologickych produktt. Prakticka vyuka v laboratofich zamérena
na moderni laboratorni metody umozni absolventtim Siroké uplatnéni v praxi.

Program tak pfipravuje absolventy nejen pro technologické, ale i inspekéni, kontrolni ¢i manazerské pozice v potravinarstvi.
Cilem je vychovat odborniky, ktefi dokaZou reagovat na aktualni vyzvy v oboru a podilet se na rozvoji modernich a
bezpecnych potravinatskych postupti.

Profil absolventa studijniho programu
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Absolventi studijniho programu Food Technology and Quality disponuji znalostmi z oblasti produkce potravinatskych
surovin, jejich sloZeni, vlastnosti a faktorti ovlivitujicich vyrobu potravin. Absolventi maji odpovidajici znalosti chemickych
a mikrobiologickych procesi, které probihaji jak v surovinach pro vyrobu potravin, tak zejména v pribéhu vyroby a
nasledného skladovéni produktii. Absolventi jsou schopni hodnotit kvalitu a bezpe¢nost surovin a finalnich vyrobka v
pribéhu celé doby pouzitelnosti, resp. doby minimalni trvanlivosti, a to chemickymi, mikrobiologickymi, fyzikalnimi
metodami a metodami senzorické analyzy. Absolventi znaji jednotlivé prvky potravinového fetézce (ziskavani, vyroba a
zpracovani, skladovani, distribuce, prodej, oblast stravovani a souvisejici sluzby) a jejich vliv na jakost a bezpe¢nost nejen
surovin, ale zejména hotovych produktii. Absolventi maji znalosti z oblasti vyzivy clovéka a jsou schopni zhodnotit aktualni
stravovaci zvyklosti konzumenta ve vztahu k zasadam spravné vyzivy. Absolventi disponuji znalostmi z oblasti fizeni
potravinafskych procesi, které dotvari jejich profil a usnadniuji uplatnéni na trhu prace. Absolventi maji také znalosti z
oblasti legislativy relevantni v potravinafské praxi a ovladaji postupy fizeni jakosti a zdravotni nezédvadnosti potravin.
Absolventi disponuji znalostmi v oblasti trendl ve stravovani, principt udrzitelné pfipravy pokrmu a postupt vedoucich k
efektivnimu fizeni gastronomickych provoza.

Absolventi specializace Food Quality and Production jsou odborné pfipraveni hodnotit jakost a zdravotni nezavadnost
potravin, provadét kontrolu potravin pomoci mikrobiologickych, chemickych a dalSich analytickych metod a posuzovat
vyrobni procesy z hlediska jejich hygienické a technologické spravnosti. Disponuji znalostmi technologickych principt
vyroby potravin rostlinného i zivo¢isného piivodu, rozumi faktorim ovliviiujicim stabilitu a kvalitu produkti a orientuji se
v legislativnich pozadavcich a systémech fizeni bezpecnosti potravin. Umi identifikovat a fidit rizika v celém potravinovém
fetézci, aplikovat vhodna preventivni a kontrolni opatfeni a vyuzivat analytické podklady pro rozhodovani v oblasti kvality.
Absolvent je pripraven puasobit v potravinafskych podnicich, kontrolnich a dozorovych organech, laboratofich i
vyzkumnych institucich na pozicich zaméfenych na fizeni kvality, hygienu, bezpecnost potravin a technologicky dohled.

V ptipad¢ specializace Microbiology and Food Biotechnology maji absolventi rozsifené kompetence v oblasti
mikrobiologické analyzy potravin, schopnosti predikce zmény jakosti a bezpecnosti potravin a také v segmentu vyroby
mikrobiologickych (naptiklad ¢istych mlékatskych kultur, starterovych kultur aj.) a enzymatickych preparati a v neposledni
fadé také v oblasti biosyntézy nc¢kterych komponent dopliki stravy (napiiklad vitaminy aj.).

Absolventi bakalafského studia maji moznost pokracovat ve studijnich programech navazujiciho magisterského studia.

Vymezeni o¢ekavanvch vysledki uéeni

Absolvent studijniho programu Food Technology and Quality prokazuje:

Odborné znalosti:
e technologickych postupii vyroby a zpracovani potravin napiic¢ hlavnimi potravinafskymi komoditami
e chemickych, fyzikalnich a biologickych procest ovlivitujicich kvalitu a bezpecnost potravin
e modernich analytickych metod vyuzivanych pro stanoveni kvality, sloZeni a bezpecnosti potravin
e potravinaiské legislativy, norem kvality a pozadavki na bezpecnost potravin, HACCP
ez oblasti mikrobiologie potravin a metod prevence a kontroly mikrobialnich rizik
e principt senzorické analyzy a faktort ovliviiujicich senzorické vlastnosti potravin
e  zasad spravné hygienické a vyrobni praxe v potravinaiskych provozech
e metod konzervace a uchovavani potravin, vlivu skladovacich podminek na jejich stabilitu
e zoblasti vyzivy a nutri¢ni hodnoty potravin
e soucasnych trendd v potravinafstvi, udrzitelnych technologii, automatizace
e technologickych postupti ptipravy pokrmu
e hygienickych, bezpecnostnich a legislativnich pozadavkl v gastronomii, postupt pfi skladovéani, manipulaci a
vydeji pokrmi

Odborné dovednosti:
e aplikovat technologické postupy vyroby a zpracovani potravin v souladu s pozadavky na kvalitu, bezpe¢nost a
efektivitu provozu
e provadét laboratorni analyzy potravin, pfipravu vzorkl, praci s laboratorni technikou a interpretace analytickych
vysledkii
e posuzovat bezpecnost a jakost potravin pomoci senzorickych, fyzikalné-chemickych, mikrobiologickych a dalSich
analytickych metod
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identifikovat a vyhodnocovat rizika v potravinaiskych procesech, véetné aplikace principti HACCP a systémut
fizeni jakosti

obsluhovat bézné i specializované potravinaiské technologie a optimalizovat parametry vyroby s ohledem na
vlastnosti surovin a pozadovany vystup

sledovat a dokumentovat technologické a hygienické procesy v souladu s legislativou a normami potravinaiské
vyroby

pouzivat moderni metody analyzy dat a laboratornich vysledki pfi feSeni technologickych problémt a optimalizaci
vyroby

komunikovat odborné informace a zpracovavat technickou dokumentaci, véetné protokoll, zaznami kvality a
zprav o analyzach

aplikovat technologické postupy pii pfipravé pokrmu, vcetné spravného vybéru surovin a optimalizace
technologickych parametri

aplikovat zakladni metody strukturni analyzy pro stanoveni potravinafsky vyznamnych skupin slouc¢enin

Obecné zpiisobilosti:

samostatné a odpovédné se na zakladé ramcového zadani rozhodnout v souvislostech jen caste¢né znamych

dle ramcového zadani a pridélenych zdroji koordinovat ¢innost tymu, nést odpovédnost za jeho vysledky
srozumitelné a pfesvédcive sdélit odborniklim i laikiim informace o povaze odbornych problémi a vlastni nazor na
jejich feseni

pouzivat své odborné znalosti, odborné dovednosti a obecné zpusobilosti alespon v jednom cizim jazyce na Grovni
B2

samostatné ziskavat dalsi odborné znalosti, dovednosti a zplsobilosti na zakladé predevsim praktické zkuSenosti a
jejiho vyhodnocenti, ale také samostatnym studiem teoretickych poznatkt oboru

Absolvent specializace Food Quality and Production prokazuje:

Odborné znalosti:

technologickych procesi vyroby potravin rostlinného i Zivoc¢isného ptivodu a jejich principii a vzajemnych
souvislosti

klicovych faktord ovlivityjicich jakost, stabilitu, senzorické vlastnosti a bezpecnost potravin v jednotlivych fazich
vyroby, zpracovani, skladovani a distribuce

biologickych, chemickych a fyzikalnich nebezpeci v potravindch a jejich mechanismii, zdrojl, projevii a moznosti
prevence

principi hygienickych a sanitarnich opatfeni a jejich dopadu na kvalitu a bezpecnost potravinarskych provozt
narodni a evropské potravinaiské legislativy, smérnic, nafizeni a norem vztahujicich se k jakosti, bezpecnosti,
oznacovani a uvadéni potravin na trh

pozadavku a struktury mezinarodnich systému fizeni jakosti a bezpecnosti potravin (napt. HACCP, ISO 22000,
FSSC 22000, BRC, IFS) a jejich role v fizeni rizik a zajisténi nezavadnosti

mikrobiologickych, chemickych, fyzikalnich a senzorickych metod pouzivanych pii kontrole potravin a jejich
vhodnosti, limitl a spravného pouziti

charakterizace surovin, meziproduktl a finalnich vyrobku z hlediska jejich vlastnosti, kvality, stability, vyzivové
hodnoty a potencialnich rizik

principil analyzy potravin (napf. hodnoceni autenticity, kontaminantd, pfidatnych latek, nutricnich parametrit) a
vyznamu analytickych dat pro fizeni kvality

souvislosti mezi technologickymi postupy, procesnimi podminkami a vyslednou kvalitou a bezpecnosti potravin,
vcetné vlivu inovativnich vyrobnich postupil

fungovéni potravinového fetézce (od primarni produkce po spotiebitele) a jeho vlivu na kvalitu, logistiku,
trvanlivost a zdravotni nezdvadnost potravin

Odborné dovednosti:

zdtivodnit vyuziti zékladnich technologickych operaci pfi vyrob¢ jednotlivych skupin potravin
aktivné vyuzivat a orientovat se v aktualnich legislativnich a pravnich pfedpisech
popsat zékladni chemické reakce a biotechnologické procesy, ke kterym dochdzi béhem vyroby potravin
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aplikovat zakladni analytické metody zamétené na hodnoceni kvality a bezpe€nosti potravin
interpretovat analyticka data a vyuzivat je pro rozhodovani v oblasti fizeni kvality

vyhledavat a identifikovat kritickd mista vyrobnich procest

aplikovat obecné postupy z oblasti fizeni bezpecnosti potravin

navrhovat preventivni, hygienicka a technologicka opatfeni ve vyrobé

posuzovat shodu technologickych procest s legislativnimi a normativnimi pozadavky

pouzivat zakladni metody a zasady senzorické analyzy

stanovit vybrané skupiny mikroorganizmu, které mohou mit vliv na mikrobiologickou kvalitu potravin

Absolvent specializace Microbiology and Food Biotechnology prokazuje:

Odborné znalosti:

zékladnich prvkl potravinového fetézce, véetné jejich vzajemnych vazeb

hlubsi znalosti z potravinaiskych biotechnologii

vyroby dal$ich biotechnologickych produktti (mimo potraviny) a také vyuziti biotechnologii v dalSich odvétvich
(napf. pii ochrané Zivotniho prostiedi)

vhodnych aplikaci mikrobialnich kultur v tradi¢nich i modernich biotechnologiich

hlubsi znalosti z biotechnologické produkce potravinatskych pridatnych latek (tzv. aditiv), enzymatickych preparatt
a také biosyntézy jednotlivych komponent dopliki stravy (napiiklad vitamint)

z oblasti rekombinantnich technologii a pfipravy geneticky modifikovanych organizm

principi i praktického provedeni metod mikrobiologického a molekularné biologického vysSetfeni surovin, potravin
a dalsich slozek vyuzivanych v biotechnologiich i dalSich oblastech potravinového fetézce

metod chemické, fyzikalni i senzorické analyzy surovin a produkti biotechnologii i potravinového fetézce

spravné vyrobni, laboratorni a hygienické praxe pfi aplikaci mikrobialnich kultur

vzéajemnych vztaht a principti fizeni procest pii zpracovani surovin a ve vyrobé produkti biotechnologii s ohledem
na zabezpeceni kvality a bezpecnosti produktti biotechnologii

Odborné dovednosti:

stanovit vybrané skupiny mikroorganizmt, které mohou mit vliv na mikrobiologickou kvalitu potravin nebo
produkti biotechnologii

navrhnout a aplikovat vhodné mikrobiologické a molekularné biologické metody pro analyzu surovin,
meziproduktl a findlnich vyrobkl v potravinovém fetézci

aplikovat a v praxi realizovat principy vyroby v potravinaiskych biotechnologiich i dalSich oblastech biotechnologii
realizovat pfipravu mikrobialnich kultur pro tradi¢ni a moderni biotechnologie

sledovat a kriticky vyhodnocovat vyuziti mikrobidlnich kultur v konkrétnich aplikacich tradi¢nich a modernich
biotechnologii

kriticky posoudit, interpretovat a vyvodit zavéry vysledkti mikrobiologickych, molekularné biologickych,
chemickych, fyzikalnich analyz, véetné instrumentalnich metod, a metod senzorické analyzy

aplikovat a v praxi realizovat principy vyroby potravinarskych pfidatnych latek, enzymatickych preparati a
jednotlivych komponent doplitkti stravy

aplikovat legislativni poZadavky na vyrobu, distribuci a uvadéni na trh v ramci celého potravinového fetézce
kriticky posoudit konkrétni provozy v potravinovém fetézci z hlediska biologickych, chemickych a fyzikalnich
nebezpecdi a stanovit jejich rizika

aktivn¢ vyuzivat principy systémill managementu zabezpeceni kvality a zdravotni nezdvadnosti

Pi‘edpokladana uplatnitelnost absolventii na trhu prace

Absolventi specializace Food Quality and Production jsou piipraveni vykonavat odborné, kontrolni a inspek¢ni ¢innosti v
celém potravinafském fetézci. Disponuji kompetencemi v oblasti fizeni kvality (QA/QC), hodnoceni bezpecnosti potravin,
zavadeéni systémtt HACCP, hygieny a sanitace, auditovani procest a posuzovani souladu s legislativnimi pozadavky.
Uplatnéni mohou nalézt zejména v mlékarenskych a syratskych podnicich, jako jsou Savencia Fromage & Dairy Czech
Republic, a.s., Mlékarna Kunin a.s., Brazzale Moravia a.s., u zpracovateli masa a producentii masnych vyrobkd, napf.
Steinhauser, s.r.0., MP Krasno, a.s., RACIOLA Uhersky Brod, s.r.o., Orkla Foods Cesko a Slovensko (zn. Hamé, Majka),
dale u vyrobeii trvanlivych potravin, pediva a cerealnich produkti, napt. PENAM, a.s., Emco spol. s r.0., Orkla Foods Cesko
a Slovensko, a v nadnarodnich koncernech vyrabé&jicich cukrovinky a pochutiny, jako je Nestlé (Zora Olomouc, Sfinx
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Holesov). Uplatnit se mohou rovnéz v napojovych a pivovarskych spolecnostech, napiiklad Pivovar ZUBR a.s., Rodinny
pivovar Bernard a.s., Hanacky pivovar, s.r.o. Diky ziskanym teoretickym i praktickym dovednostem mohou absolventi
pusobit také u vyrobcti dopliki stravy a specializovanych potravin, jako jsou Vitar s.r.o., Topnatur s.r.o. Dal$i moznosti
uplatnéni nachazeji v akreditovanych laboratofich, kde mohou provadét mikrobiologické, chemickeé ¢i senzorické analyzy,
a v organech statni spravy, napiiklad ve Statni zemédélské a potravinaiské inspekci nebo na Krajskych hygienickych
stanicich, kde se mohou podilet na dozorovych a kontrolnich ¢innostech. Absolventi se uplatni také v certifikacnich a
poradenskych organizacich zaméfenych na audity potravinaiskych provoza (ISO 22000, FSSC 22000, BRC, IFS) a ve
vyzkumnych a vyvojovych institucich, véetné akademické sféry.

U absolventil specializace Microbiology and Food Biotechnology se ptredpoklada uplatnitelnost na pozicich spojenych s
planovanim, realizaci a fizenim vyroby v podnicich zaméfenych na potravinaiské a dalsi biotechnologie. Praktické uplatnéni
mohou nalézt predev§im jako technologové nebo vedouci vyroby v potravinaiskych podnicich zaméfenych na
biotechnologické procesy (napt. pivovary, vinaistvi, producenti Cistych potravinafskych kultur, mlékarenské podniky a
dalsi). Dalsi uplatnéni mohou nalézt v laboratofich, v zeméd¢€lstvi, ve vyrobé krmiv, resp. jejich komponent, nebo ve
farmaceutickém primyslu. Uplatnéni mohou rovnéz nalézt v dozorovych orgénech zabyvajicich se pfedevsim dodrzovanim
a naplilovanim pravnich piedpisti v oblasti biotechnologii a potravinaistvi. V neposledni fadé mohou najit uplatnéni v
certifikaénich organech certifikujicich systémy managementu bezpecnosti potravin, resp. biotechnologickych produktd,
pfipadné v organizacich vykonavajicich konzultacni a poradenskou ¢innost ve vySe zminénych oborech. Dale se mohou
rovnéz uplatnit ve vyzkumnych a vyvojovych institucich zabyvajicich se biotechnologickymi aplikacemi.

Pravidla a podminky pro tvorbu studijnich plani

Studijni program Food Technology and Quality je studijnim programem se specializacemi v prezen¢ni form¢. Pro kazdou
specializaci (Food Quality and Production, Microbiology and Food Biotechnology) je ur¢en samostatny studijni plan.
Struktura studijniho planu je tvofena povinnymi piedméty a povinné volitelnymi pfedméty. Ve studijnim programu je
vyuzivan kreditovy systém ECTS piedstavujici studijni zatéz 25 az 30 hodin/1 kredit. Jedna vyukova hodina pfedstavuje
50 minut. V ramci bakalarského studijniho programu je standardni délka studia 3 roky a student musi ziskat minimalné 180
kreditd.

V souladu s pozadavky Narodniho akreditacniho ufadu pro terciarni vzdélavani jsou predméty Clenény na zakladni
teoretické prfedméty profilujictho zékladu (ZT) a predméty profilujiciho zakladu (PZ). Studijni plany obsahuji také
predmeéty, které rozsituji znalosti a schopnosti v oblasti podnikatelstvi (Project Management), jazykové dovednosti (English
I-1V), a dale pak ptedméty vyzadujici a rozvijejici ICT (Data Analysis and Academic Writing) a dals$i odborné dovednosti
studentli zaméfené na udrzitelnost systémil (Sustainable Resources and Materials, Balance Calculations of Sustainable
Systems).

Specifickym prvkem studia je dliraz na propojeni teorie a praxe. Jako soucast letniho semestru ve 2. ro¢niku, v prezencni
form¢ studia, budou studenti zpracovavat semestralni projekt, ktery bude zahrnovat realizaci experimentalni prace ve
spolupraci s primyslovymi partnery, v ramci zahrani¢niho vyjezdu nebo v laboratofich UTB ve Zlin¢.

Podminky k prijeti ke studiu

Podminky pro pfijeti ke studiu jsou stanoveny Smérnici dékana k pfijimacimu fizeni, ktera je kazdorocné vydavana jako
vnitini norma na Fakulté technologické. V této smérnici jsou konkretizovany pozadavky pro pfijeti v daném akademickém
roce a je zvetejiiovana na ufedni desce FT (https://ft.utb.cz/en/about-the-faculty/official-board/internal-rules-regulations/).
Zakladni podminkou pro pfijeti do bakalarského studijniho programu je vykonani maturitni zkousky.

Pi'edpokladany pocet uchazecu zapsanych ke studiu ve studijnim programu

Predpokladany pocet uchazecti zapsanych ke studiu bakalatského studijniho programu Food Technology and Quality je 24.

Navaznost na dalsi typy studijnich programui

Na piedkladany studijni program by navazovaly soucasné navazujici magisterské studijni programy Food Technology,
Chemistry of Food and Bioactive Compounds a Food Biotechnology and Applied Microbiology, realizované na Fakult¢
technologické UTB ve Zlin¢.



https://ft.utb.cz/en/about-the-faculty/official-board/internal-rules-regulations/
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B-IIa — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni

programy)
S 08t a Specializace Food Quality and Production (KVP
Oznaceni studijniho planu pectatiz Qu ltvy . ( )
— prezenc¢ni forma
Povinné predméty
Nazev piredmétu rozsah zpiisob | pocet | vyucujici dop. | profil.
ovér. | kred. ro¢./ |zaklad

sem.

Production of Food Raw | 4y 156401 |22k | 3 | Ing Jana Senkgfova, Ph.D. (100% p) 1/Z8

Materials

Principles of Food 2p+24s+121 2,2k | 5 | doc. Ing. Zuzana Lazérkové, Ph.D. (100%p) | 1/ZS

Commodities Science

Basics of Toxicology 12p+12s+01 |kl 3 | Mgr. Petra Janc¢ova, Ph.D. (100% p) 1/ZS

Mathematics [ Op+48s+01 z, 7k 5 | doc. Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100% s) 1/ZS

Principles of Food doc. Mgr. Barbora Lapcikové, Ph.D. (50% p)

Processing [ 24p+24stOl |z, 7k 4 prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50% p) V/Z8

Basics of Biology 12p+12s+01 |kl 2 | Ing. Martina Mrazkova, Ph.D. (100% p) 1/ZS

Chemistry Seminar for y . o

Food Technologists Op+24s+01 z 2 | Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% s) 1/ZS

Laboratory Pracgce for Op+0s+241 z 1 | Ing. Khatantuul Purevdorj, Ph.D. (100% 1) 1/ZS

Food Technologists

Data Analysis and Op+0st12l |z 1 | doc. Mgr. Barbora Lap&ikova, Ph.D. (100%1) | 1/ZS

Academic Writing

;‘ﬁ;‘ahzat‘on Seminar 1oL 1ogr0l |2 1 | doc. Ing. Vendula Pachlové, Ph.D. (100%s) | 1/ZS

Introduction to Production . o

of Plant-Based Foods 28p+14s+281 | z, zk 5 | Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (100% p) 1/LS

Principles of Sensory | 14, 050141 |kl 3 | doc. Ing. Zuzana Lazirkova, Ph.D. (100%p) | 1/LS

Analysis

Inorganic and Organic o\ secor | 4k 5 | Ing. Zdeiika Pruckové, Ph.D. (100% s) /LS

Chemistry

Principles of Food prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50% p)

Processing 11 28prlastldl |z, zk > doc. Mgr. Barbora Lapcikové, Ph.D. (50% p) VLS

Introduction to 14p+14s+281 |kl 4 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% p) /LS

Biotechnology

Food Chain 28p+14s+01 |kl 3 | Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (100% p) 1/LS

Food Chemistry 28p+28s+01 | z, zk 5 | doc. Ing. Soiia Skrovankovi, Ph.D. (100% p) |2/ZS | ZT

Biochemistry 28p+28s+01 | z, zk 5 | prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100% p) 2/ZS

Analytical Chemistry 28p+28s+0l |z, zk 5 | doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (100% p) 2/ZS

Analytical Chemistry | g gigp) |k 3 | doc. Ing. Vratislav Bednaiik, Ph.D. (100%1) | 2/ZS

Laboratory

. . prof. RNDr. Leona Bunkové, Ph.D. (50% p)

General Microbiology 28p+14s+01 |z, zk 3 doc. Mer. Magda Janalikové. Ph.D. (50% p) 2/Z8

General Microbiology 1 o gc40g |2 2 | doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100%1) | 2/ZS

Laboratory

Alternative Foodsand 4 jacior |k 3 | Ing. Jana Senky¥ovi, Ph.D. (100% p) 278 | PZ

Organic Production

Food Industry By-Products | 28p+0s+01 kl 2 | prof. Ing. Pavel Mokrej$, Ph.D. (100% p) 2/78

Introduction to Production doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50% p)

of Animal-Based Foods 20p+10s+201 12, 2k > doc. Ing. Robert Géal, Ph.D. (50% p) LS
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E‘;ﬁiﬁ;omg‘/ andFood 1501005401 |2,k | 4 |Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (100% p) US| PZ
Laboratory of 0p+0s+201 |kl I | Mer. Petra Jandové. Ph.D. (100% 1) 2ULS
Biochemistry
Production and Quality of | 1101901 |7,k | 4 |prof. RNDr. Iva BureSovi, Ph.D. (100% p) | 2/LS | ZT
Cereal Products pTus ~2 S e °p
g“’du"“on and Quality of | ;41054201 |7,k | 4 |Ing. Eva Lorencova, Ph.D. (100% p) WLS | PZ
everages
Principles of Food prof. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D.
Preservation 20p+10s+01 |z, zk 4 (100% p) 2/LS | ZT
. Ing. Gabriela Havelkova (50% s)
Project Management Op+20s+01 z 1 Ing. Markéta Spackova (50% s) 2/LS
Food Microbiology 28p+14s+281 |z, zk 6 | prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% p) | 3/ZS 7T
Food Safety 28p+14s+01 |z, zk 4 | Ing. Zuzana MiSkova, Ph.D. (100% p) 3/ZS | PZ
Human Nutrition 28p+14s+01 |z, zk 4 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% p) 3/Z8S
Food Legislation 14p+14s+01 |kl 2 | Ing. Zuzana MiSkova, Ph.D. (100% p) 3/ZS | PZ
Production and Quality of |} 41 1461981 |7 2k | 4 |doc. Ing. Vendula Pachlové, Ph.D. (100%p) |3/ZS | zT
Dairy Products
Production and Quality of « o
Plant-Based Products 14p+14s+281 | z, zk 4 | prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (100% p) 3/ZS | ZT
Food Analysis 20p+10s+301 | z, zk 5 | doc. Ing. Soiia Skrovankovi, Ph.D. (100% p) |3/LS | ZT
Balance Calculations of\ L goci01 [k 5 | Ing. Simona Mrkvickové, Ph.D. (100% s) LS
Sustainable Systems
Food Packagin 10p+10s+01 | 7, 7k ) doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. /LS
rood tackasine (100% p)
Production and Quality of , o
Meat and Meat Products 10p+10s+201 | z, zk 3 | doc. Ing. Robert Gal, Ph.D. (100% p) 3/LS | ZT
Production and Quality of & o N
Specialty Food Products 10p+10s+201 | z, zk 3 | Ing. Jana Senkyrova, Ph.D. (100% p) 3/LS | PZ
Innovative Approaches in T o
Food Production Op+0s+201 z 1 | Ing. Jana Senkyiova, Ph.D. (100% I) 3/LS
Introduction to doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Biostatistics Op*0s+101 ‘ ! (100% 1) LS
Bachelor's Proiect doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100% s,
Laborator K\}P 0p+10s+201 |z 1 |100% 1) 3/LS
Laooratory KVF f v Ce
vedouci bakalarskych projekti (100% 1)
, . doc. Ing. Vendula Pachlovd, Ph.D. (100% 1)
+0s+ .
Bachelor's Project KVP Op+0s+1041 |z 9 vedouci bakaldfskych projektd (100% 1) 3/LS | PZ
Povinné predméty vyucované v bloku

Natural Sciences Seminar | Op+16s+01 z 1 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% s) 1/ZS
Mathematics Seminar Op+16s+01 z 1 | doc. Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100% s) 1/ZS

. . prodeékan/ka pro pedagogickou ¢innost
Adaptation Seminar Op+8s+01 z 1 bakaldiského studia (100% s) 1/ZS

. doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100% 1)
+0s+ .

Term Project Opt0s+1041 |z > vedouci semestralnich projekt (100% 1) LS

Podminka pro spInéni této skupiny pfedméti:
Pfedméty jsou povinné pro vSechny studenty.
Predméty Natural Sciences Seminar, Mathematics Seminar a Adaptation Seminar budou vyucovany v prvnich dvou tydnech

daného semestru.

Pfedmét Term Project bude probihat blokové v poslednich étyfech tydnech daného semestru.

Povinné volitelné piredméty
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En I%Sh la Op+28s+01 kl 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 1/LS
English Ib

Sustainable Resources and | 040 | ok 5 | Ing. Jana Ser4. Ph.D. (100% p) LS
Materials

Business Activities [ 14p+14s+01 | zk 2 | doc. Ing. Petr Novék, Ph.D. (100% p) 1/LS

English I1a

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

English I11a

Enelish IIIb Op+20s+01 kl 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 2/LS

English [Va

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

Food Additives 28p+14s+01 |kl 4 | prof. Ing. Daniela Sumczynski, Ph.D. (100% p) | 3/ZS
P

Bioanalytical Methods 14p+14s+141 |z, zk 4 | Mgr. Petra Jancova, Ph.D. (100% p) 3/ZS

Podminka pro spInéni této skupiny pfedméti:
V daném semestru si student zapise vzdy jednu studijni skupinu anglictiny, kterd zohlednuje troven jeho jazykovych znalosti.
Néavazn¢ voli stejnou tiroven, kterou mél zapsanou v predchozich semestrech.

V letnim semestru 1. ro¢niku si student zvoli dalsi pfedmét tak, aby naplnil min. 60 kreditid za 1. ro¢nik studia.

V zimnim semestru 3. ro¢niku si student zvoli dalsi pfedmét tak, aby naplnil min. 60 kreditti za 3. ro¢nik studia.

Soucasti SZZ a jejich obsah |

Povinné predméty
Bachelor's Project (Bachelor's Project KVP, Bachelor's Project Laboratory KVP)

Food Hygiene, Safety and Control Systems (zésady bezpecnosti potravin, protiepidemicka opatfeni, alimentarni nakazy,
biologicka, chemicka a fyzikalni nebezpec¢i v potravinach, alergeny v potravinach, kiizova kontaminace v potravinach,
HACCEP systém, narodni i evropské legislativni pfedpisy souvisejici s bezpe€nosti a hygienou potravin, mikrobiologicka
analyza potravin a pokrmtl, mikrobiota a mikrobidlni vady potravin rostlinného a zivocisného ptivodu, patogenni
mikroorganizmy ptenosné v potravinovém fetézci, izolace a stanoveni zakladnich zivin, analyza piidatnych latek a
kontaminantti, stanoveni vody a vitamin{l v potravinach — tematické okruhy navazuji na predméty Epidemiology and Food
Hygiene, Food Safety, Food Legislation, Food Microbiology, Food Analysis)

Food Production and Quality Assurance (vyroba, zpracovani a hodnoceni kvality hlavnich potravinaiskych komodit véetné
mlynskych a Skrobarenskych vyrobki, pekarenskych, cukrarskych a jinych moucnych vyrobku, oleji a tukd, ostatnich
vyrobki rostlinného ptivodu, alkoholickych a nealkoholickych napojti, mléka a mléénych vyrobkii, masa a masnych vyrobka
riznych zivociSnych druhti, zpracovani ryb, korySi a mékkysi, zpracovani vajec a vajecnych vyrobki, zpracovani a
konzervace ovoce a zeleniny, vyuziti vedlejSich produkti a netradi¢nich zdroji v potravinarské vyrobé — tematické okruhy
navazuji na pfedméty Production and Quality of Cereal Products, Production and Quality of Beverages, Production and
Quality of Dairy Products, Production and Quality of Plant-Based Products, Production and Quality of Meat and Meat
Products, Production and Quality of Specialty Food Products, Alternative Foods and Organic Production, Principles of Food
Preservation)

DalSi studijni povinnosti |

Nejsou definovany.

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

Nerelevantni.

Piistup k obhajenym kvalifika¢nim pracim realizovanym v rdmci souc¢asného studijniho programu:

Obhdjené bakalaiské prace jsou ulozeny v elektronické podobé v Knihovné UTB ve Zlin¢ a jsou v této formé¢ vetejné
pfistupné. Vyhledani praci je mozné na www strankach: https://digilib.k.utb.cz, pod odkazy Digitalni knihovna UTB —



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

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

Disertacni, diplomové a bakalaiské prace UTB od roku 2006 — Kvalifikacni prace dle fakult — Fakulta technologicka —
jednotlivé ustavy nebo na odkazu: https://stag.utb.cz/portal/, pod odkazy Prohlizeni — Kvalifika¢ni prace.

Navrh témat rigor6znich praci / témata
obhajenych praci a pristup k obhajenym
rigor6éznim pracim

Soucisti SRZ a jejich obsah |
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B-IIa — Studijni plany a navrh témat praci (bakalarské a magisterské studijni

programy)
i 08t a Specializace Microbiology and Food Biotechnology (MPB
Oznaceni studijniho planu pectatiz ! 1oloy < ! gy ( )
— prezenc¢ni forma
Povinné predméty
Nazev piredmétu rozsah zpiisob | pocet | vyucujici dop. | profil.
ovér. | kred. ro¢./ |zaklad

sem.

Production of Food Raw | 4 156401 |22k | 3 |Ing Jana Senkgfova, Ph.D. (100% p) 1/Z8

Materials

Principles of Food 2p+24s+121 2,2k | 5 | doc. Ing. Zuzana Lazérkové, Ph.D. (100%p) | 1/ZS

Commodities Science

Basics of Toxicology 12p+12s+01 |kl 3 | Mgr. Petra Janc¢ova, Ph.D. (100% p) 1/ZS

Mathematics [ Op+48s+01 z, 7k 5 | doc. Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100% s) 1/ZS

Principles of Food doc. Mgr. Barbora Lapcikové, Ph.D. (50% p)

Processing [ 24p+24st0l |z, 7k 4 prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50% p) V/Z8

Basics of Biology 12p+12s+01 |kl 2 | Ing. Martina Mrazkova, Ph.D. (100% p) 1/ZS

Chemistry Seminar for y , o

Food Technologists Op+24s+01 z 2 | Ing. Zdenka Pruckova, Ph.D. (100% s) 1/ZS

Environmental Biology Op+24s+01 z, 7k 2 | Ing. Daniela Mécalova (100% s) 1/ZS

Laboratory Practllce for Op+0s+241 z 1 | Ing. Khatantuul Purevdorj, Ph.D. (100% 1) 1/ZS

Food Technologists

Soft Skills in Practice Op+12s+01 z 1 | Ing. Danicla Macalova (100% s) 1/ZS

Introduction to Production , o

of Plant-Based Foods 28p+14s+281 |z, zk 5 | Ing. Eva Lorencovéa, Ph.D. (100% p) 1/LS

Principles of Sensory 14p+0s+141 | Kl 3 | doc. Ing. Zuzana Lazérkové, Ph.D. (100%p) | 1/LS

Analysis

Inorganic and Organic Op+56s+01 | zk 5 |Ing. Zdeiika Pruckova, Ph.D. (100% s) 1/LS

Chemistry

Principles of Food prof. RNDr. Iva BureSova, Ph.D. (50% p)

Processing 11 28prlastldl |z, zk > doc. Mgr. Barbora Lapcikové, Ph.D. (50% p) VLS

Introduction to 14p+14s+281 | kI 4 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% p) /LS

Biotechnology

{;tsflf‘”“on o Scientific | o ogeror |kl I | Ing. Jakub Riemel (100% s) /LS

Speclalization SEMAL | p 1145401 |2 I |Ing. Jakub Riemel (100% ) 1LS

Food Chemistry 28p+28s+01 | z, zk 5 | doc. Ing. Soiia Skrovankovi, Ph.D. (100% p) |2/ZS | ZT

Biochemistry 28p+28s+01 | z, zk 5 | prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100% p) 2/ZS

Analytical Chemistry 28p+28s+0l |z, zk 5 | doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (100% p) 2/ZS

Analytical Chemistry | g grgp) |k 3 | doc. Ing. Vratislav Bednaiik, Ph.D. (100%1) | 2/ZS

Laboratory

. . prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50% p)

General Microbiology 28p+14s+01 |z, zk 3 doc. Mer. Magda Janalikova, Ph.D. (50% p) 2/ZS | ZT

General Microbiology 1 o408 |2 2 | doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100%1) | 2/ZS

Laboratory

Alternative Foodsand 4 jacior [k 3 | Ing. Jana Senkgtova, Ph.D. (100% p) 278

Organic Production

Food Industry By-Products | 28p+0s+01 kl 2 | prof. Ing. Pavel Mokrej$, Ph.D. (100% p) 2/78
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Introduction to Production doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (50% p)
of Animal-Based Foods 20p+10s+201 | 2, zk > doc. Ing. Robert Gal, Ph.D. (50% p) LS
E‘;ﬁiﬁ;omg‘/ andFood |50, 1505+01 |2,k | 4 |Ing. Zuzana MiSkova, Ph.D. (100% p) US| PZ
Laboratory of 0p+0s201 |kl I | Mer. Petra Jantové, Ph.D. (100% 1) 2LS
Biochemistry
Molecular Biology 20p+10s+01 |z, zk 4 doc. Mgr. Magda Janalikovd, Ph.D. 2/LS 7T
(100% p)

Instrumental Analytical & LA N
Chemistry 20p+10s+0l |z, zk 3 | Ing. Lenka Senkarova, Ph.D. (100% p) 2/LS
Cytology and Physiology | ,01054001 |z,2k | 5 |prof. RNDr. Leona Buiikové, Ph.D. (100%p) | 2LS | PZ
of Microorganisms

. Ing. Gabriela Havelkova (50% s)
Project Management Op+20s+01 z 1 Ing. Markéta Spackova (50% s) 2/LS
Food Microbiology 28p+14s+281 | z, zk 6 | prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% p) | 3/ZS | ZT
Food Safety 28p+14s+01 |z, zk 4 | Ing. Zuzana MiSkova, Ph.D. (100% p) 3/ZS | PZ
Human Nutrition 28p+14s+01 |z, zk 4 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% p) 3/Z8S
Food Legislation 14p+14s+01 |kl 2 | Ing. Zuzana Miskova, Ph.D. (100% p) 3/Z8S
Bioanalytical Methods 14p+14s+141 |z, zk 4 | Mgr. Petra Jancova, Ph.D. (100% p) 3/ZS | PZ

. . prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (70% p)
Tr.adltlonal and Industrial 28p+14s+0l |z, zk 3 | doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. 3/ZS | ZT
Biotechnology
(30%)
Cultivation Techniques
and Biotechnological 14p+14s+141 |z, zk 3 | prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% p) | 3/ZS | ZT
Applications
Bachelor's Project Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100% 1)
Laboratory MPB I Op+0s+281 z 2 vedouci bakalafskych projekti (100% 1) 328
Food Analysis 20p+10s+301 |z, zk 5 | doc. Ing. Sotia Skrovankova, Ph.D. (100% p) 3/LS
Balance Caleulations of 1\ yoc01 | k1 5 | Ing. Simona Mrkvikova, Ph.D. (100% ) 3LS
Sustainable Systems
Food Packagin 10p+10s+01 | 7, 7k ) doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. /LS
rood tackasine (100% p)
Introduction to doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Biostatistics Op*0s+101 ‘ ! (100% 1) LS
Fundamentals of
Recombinant DNA 20p+10s+01 |z, zk 2 | prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100%p) |3/LS| ZT
Technology
YHCrobOlogical ARSI | 01054201 | ki I |doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100%1) |3/LS | ZT
Molceular Biology 0p+0s201 |z I |doc. Mgr. Magda Janalikové, Ph.D. (100%1) | 3/LS
Laboratory
Bachelor's Project Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100% 1)
Laboratory MPB 11 Op+0s+601 z 4 vedouci bakalafskych projekti (100% 1) LS
, . prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% 1)
Bachelor's Project MPB Op+0s+1041 |z 9 vedouci bakalaiskych projektd (100% 1) 3/LS | PZ
Povinné predméty vyucované v bloku
Natural Sciences Seminar | Op+16s+01 z 1 | Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% s) 1/ZS
Mathematics Seminar Op+16s+01 z 1 | doc. Mgr. Zuzana Patikova, Ph.D. (100% s) 1/ZS
. . prodeékan/ka pro pedagogickou ¢innost
Adaptation Seminar Op+8s+01 z 1 bakaldiského studia (100% s) 1/ZS
. prof. RNDr. Leona Bunkova, Ph.D. (100% I)

Term Project Op+0s+1041 |z > vedouci semestralnich projekt (100% 1) LS
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Podminka pro spInéni této skupiny pfedméti:

Pfedméty jsou povinné pro vSechny studenty.

Predméty Natural Sciences Seminar, Mathematics Seminar a Adaptation Seminar budou vyucovany v prvnich dvou tydnech
daného semestru.

Pfedmét Term Project bude probihat blokové v poslednich étyfech tydnech daného semestru.

Povinné volitelné piredméty

En I%Sh la Op+28s+01 kl 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 1/LS
English Ib
Sustainable Resources and & s

X 14p+14s+01 | zk 5 | Ing. Jana Sera, Ph.D. (100% p) 1/LS
Materials
Business Activities [ 14p+14s+01 | zk 2 | doc. Ing. Petr Novék, Ph.D. (100% p) 1/LS

English I1a

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

English I1la

Enelish IIIb Op+20s+01 kl 2 | Mgr. Jana Orsavova, Ph.D. (100% s) 2/LS

English [Va

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

Podminka pro spInéni této skupiny pfedméti:
V daném semestru si student zapise vzdy jednu studijni skupinu anglictiny, kterd zohlednuje troven jeho jazykovych znalosti.
Néavazn¢ voli stejnou tiroven, kterou mél zapsanou v predchozich semestrech.

V letnim semestru 1. ro¢niku si student zvoli dalsi pfedmét tak, aby naplnil min. 60 kreditid za 1. ro¢nik studia.

Soucasti SZZ a jejich obsah |

Povinné predméty
Bachelor's Project (Bachelor's Project MPB, Bachelor's Project Laboratory MPB 1, 1)

Applied Microbiology (prokaryotické a eukaryotické mikroorganizmy, mikrobialni diverzita potravin a produktt
biotechnologii, probiotika, mikrobiologickd analyza potravin a produktl biotechnologii, vybrané indikatorové
mikroorganizmy a jejich limity v potravinach, mikrobialni metabolity, teoretické zaklady kultivace mikroorganizmi a faktory
ovlivniujici kultivaci mikroorganizmt, kultiva¢ni média — tematické okruhy navazuji na pfedméty General Microbiology,
General Microbiology Laboratory, Epidemiology and Food Hygiene, Food Microbiology, Cytology and Physiology of
Microorganisms, Bioanalytical Methods, Microbiological Analysis of Food, Cultivation Techniques and Biotechnological
Applications)

Biotechnology (fermentacni zafizeni, bioreaktory, vyroba fermentovanych potravin a napojl, biosyntéza aminokyselin,
vitamind, organickych kyselin, doplikli stravy, enzymové biotechnologie, vyroba mikrobni biomasy, environmentalni
biotechnologie, rekombinantni technologie, geneticky modifikované organizmy a jejich vyuziti, bezpecnost produktt
biotechnologii a legislativni pozadavky — tematické okruhy navazuji na pfedméty Traditional and Industrial Biotechnology,
Molecular Biology, Fundamentals of Recombinant DNA Technology, Cultivation Techniques and Biotechnological
Applications, Epidemiology and Food Hygiene, Food Safety)

DalSi studijni povinnosti |

Nejsou definovany.

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

Nerelevantni.

Piistup k obhajenym kvalifika¢nim pracim realizovanym v rdmci souc¢asného studijniho programu:

Obhéjené bakalaiské prace jsou ulozeny v elektronické podobé v Knihovné UTB ve Zlin¢ a jsou v této formé¢ vetejné
pfistupné. Vyhledani praci je mozné na www strankach: https://digilib.k.utb.cz, pod odkazy Digitalni knihovna UTB —
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Disertacni, diplomové a bakalaiské prace UTB od roku 2006 — Kvalifikacni prace dle fakult — Fakulta technologicka —
jednotlivé ustavy nebo na odkazu: https://stag.utb.cz/portal/, pod odkazy Prohlizeni — Kvalifika¢ni prace.

Navrh témat rigor6znich praci / témata
obhajenych praci a pristup k obhajenym
rigor6éznim pracim

Soucisti SRZ a jejich obsah |
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Jmenny seznam predmétu (abecedné)

Adaptacéni seminaf : Adaptation Seminar

Alternativni potraviny a bioprodukce : Alternative Foods and Organic Production

Analyticka chemie : Analytical Chemistry

Analvyza dat a prace s odbornymi texty : Data Analysis and Academic Writing

Analvyza potravin : Food Analysis

Anglictina la : English Ia

Anglictina Ib : English Ib

Anglictina Ila : English ITa

Anglictina IIb : English ITb

Anglictina II1a : English ITla

Anglictina IIIb : English IIIb

Anglictina [Va : English [Va

Anglictina IVD : English IVb

Anorganicka a organicka chemie : Inorganic and Organic Chemistry
Bakalaisky projekt KVP : Bachelor's Project KVP
Bakalaisky projekt MPB : Bachelor's Project MPB
Baleni potravin : Food Packaging

Bezpecnost potravin : Food Safety

Bilan¢ni vypocty udrzitelnych systému : Balance Calculations of Sustainable Systems

Bioanalytické metody : Bioanalytical Methods

Biochemie : Biochemistry

Cytologie a fyziologie mikroorganizmu : Cytology and Physiology of Microorganisms

Environmentalni biologie : Environmental Biology

Epidemiologie a hygiena potravin : Epidemiology and Food Hygiene

Chemie potravin : Food Chemistry

Inovativni postupy ve vyrob€ potravin : Innovative Approaches in Food Production

Instrumentalni analyticka chemie : Instrumental Analytical Chemistry

Kultivaéni techniky a biotechnologické aplikace : Cultivation Techniques and Biotechnological Applications

Laboratorni praxe pro potravinaie : Laboratory Practice for Food Technologists

Laborator analytické chemie : Analytical Chemistry Laboratory

Laboratof biochemie : Laboratory of Biochemistry

Laborator k bakalaifskému projektu KVP : Bachelor's Project Laboratory KVP
Laborator k bakalaifskému projektu MPB I : Bachelor's Project Laboratory MPB 1
Laborator k bakalaifskému projektu MPB 1II : Bachelor's Project Laboratory MPB 11
Laboratof molekularni biologie : Molecular Biology Laboratory

Laboratof obecné mikrobiologie : General Microbiology Laboratory
Matematika I : Mathematics |

Mikrobiologické hodnoceni potravin : Microbiological Analysis of Food

Molekularni biologie : Molecular Biology

Obecna mikrobiologie : General Microbiology

Podnikatelské aktivity I : Business Activities I

Potravinaiska legislativa : Food Legislation

Potravinaiskd mikrobiologie : Food Microbiology

Potravinovy fetézec : Food Chain

Principy procesu v potravinaistvi I : Principles of Food Processing 1

Principy procesu v potravinafstvi Il : Principles of Food Processing 11
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Produkce potravinaiskych surovin : Production of Food Raw Materials

Projektovy management : Project Management

Piidatné latky potravin : Food Additives

Semestralni projekt : Term Project

Seminar specializace KVP : Specialization Seminar KVP

Seminar specializace MPB : Specialization Seminar MPB

Seminar z chemie pro potravinafe : Chemistry Seminar for Food Technologists

Seminar z matematiky : Mathematics Seminar

Seminar z pfirodnich véd : Natural Sciences Seminar

Soft skills pro praxi : Soft Skills in Practice

Tradi¢ni a prumyslové biotechnologie : Traditional and Industrial Biotechnology

Udrzitelné zdroje a materialy : Sustainable Resources and Materials

Uvod do biostatistiky : Introduction to Biostatistics

Uvod do biotechnologii : Introduction to Biotechnology

Uvod do védecké préce : Introduction to Scientific Work

Uvod do vyroby potravin rostlinného piivodu : Introduction to Production of Plant-Based Foods

Uvod do vyroby potravin Zivo&igného piivodu : Introduction to Production of Animal-Based Foods

Vedlejsi produkty v potravinarstvi : Food Industry By-Products

Vyroba a kvalita cerealnich vyrobku : Production and Quality of Cereal Products

Vyroba a kvalita masa a masnych vyrobku : Production and Quality of Meat and Meat Products

Vyroba a kvalita minoritnich produkti : Production and Quality of Specialty Food Products

Vyroba a kvalita mléénych vyrobku : Production and Quality of Dairy Products

Vyroba a kvalita napoju : Production and Quality of Beverages

Vyroba a kvalita rostlinnych produkti : Production and Quality of Plant-Based Products

Vyziva ¢lovéka : Human Nutrition

Zaklady biologie : Basics of Biology

Zaklady rekombinantnich technologii : Fundamentals of Recombinant DNA Technology

Zaklady senzorické analyzy : Principles of Sensory Analysis

Zaklady toxikologie : Basics of Toxicology

Zaklady uchovy potravin : Principles of Food Preservation

Zaklady zboziznalstvi potravin : Principles of Food Commodities Science
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Adaptation Seminar

Typ predmétu povinny — vyucovany v bloku — pro | doporuceny rocnik / semestr | 1/ZS
KVP, MPB

Rozsah studijniho pfedmétu Op+8s+01 hod. |8 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

prodékan/ka pro pedagogickou ¢innost bakalarského studia (100% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty s chodem fakulty. Pfedmét je zaméteny na podporu adaptace novych studentd pii
zahéjeni VS studia. V rAmci seminafe se studenti seznami se strukturou fakulty, organizaci akademického roku, moznostmi
podpory studentt pfi studiu (napt. douc¢ovani, kontakty pro feSeni problémovych situaci) a aktivitami pro jejich rozvoj — staze,
studium v zahranici, spoluprace v oblasti védy a vyzkumu atd. Studenti se setkaji s vedenim fakulty a studijnimi referentkami.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— organizace akademického roku

— moznosti podpory pii studiu

— praktické informace spojené se studiem (Portal IS/STAG, ubytovani, stravovani, doucovani, letni staze)
— struktura FT

Odborné dovednosti:
— provést piihlaseni se na letni staz
— provést piihlaseni do IS/STAG

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Exkurze, Zazitkova (sebezkusenostni)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozhovor, Systematické pozorovani studenta

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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:
Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.
Portal IS/STAG, https://stag.utb.cz/portal/studium/index.html?pc_lang=en

Doporucena literatura:



https://stag.utb.cz/portal/studium/index.html?pc_lang=en
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Webové stranky FT UTB, https:/ft.utb.cz/en/

Knihovna UTB ve Zling, https://knihovna.utb.cz/en/
Koleje a menza UTB ve Zling, https://kmz.utb.cz/en/
Poradenské centrum UTB, https://counselling.utb.cz/

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Alternative Foods and Organic Production

Typ predmétu povinny, PZ — pro KVP doporuceny roc¢nik / semestr | 2/ZS
povinny — pro MPB

Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+01  |hod.  [28 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky

a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.
Klasifikovany zapocet: pisemny test s minimalni uspéSnosti 65 %.

Garant predmétu Ing. Jana Senkytova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s netradi¢nimi zdroji surovin pro vyrobu potravin rostlinného piivodu, moznostmi
vyuziti neobvyklych zivo€iSnych druhti a se zpracovanim vedlejSich produkti vyroby. Pfedmét dale poskytuje ptehled
alternativnich zptsobii produkce surovin s dirazem na udrZitelnost zivotniho prostfedi, platné legislativni pozadavky a
nutricni aspekty netradi¢nich zdrojti ve vyzivé clovéka. Obsah piredmétu tvoii tyto tematické celky:

— Uvod, vymezeni pojmii, diivody pro vyuzivani jinych zdroji potravin.

— Ekologické zemédélstvi I — charakteristika, legislativni pozadavky.

— Ekologické zemédélstvi I1 — aplikace v praxi, udrzitelné zptisoby péstovani rostlin.

— Geneticky modifikované organismy a jejich uplatnéni v potravinaistvi, legislativa.

— Hmyz jako alternativni zdroj potravin.

— Rasy jako alternativni zdroj potravin.

— Jedlé kvéty, divoce rostouct rostliny a jejich vyuziti v potravinaiské vyrobé.

— Neobvyklé druhy ovoce a zeleniny pro vyrobu potravin.

— Rostlinné suroviny jako nahrazky zivoc¢isnych vyrobka.

— Kultivované maso z laboratofe.

— Vedlejsi produkty pfi zpracovani surovin a jejich mozné vyuziti jako dalsi zdroj potravin.

— Fermentované potraviny — vyuziti mikroorganismtl pro nové potraviny.

— Funkéni potraviny — charakteristika, uplatnéni, potencial, vyhled do budoucna?

— Nutricni, bezpecnostni a legislativni aspekty vyuziti alternativnich zdroju potravin.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit zékladni pojmy a divody vyuzivani alternativnich a netradi¢nich zdrojii potravin v kontextu udrzitelnosti,
demografického vyvoje a potravinové bezpecnosti

— charakterizovat principy ekologického zemédélstvi a shrnout zakladni legislativni pozadavky vztahujici se k jeho uplatnéni
v potravinarské praxi

— popsat moznosti vyuziti geneticky modifikovanych organismti v potravinafstvi a orientovat se v zédkladnim legislativnim
ramci jejich povolovani a oznacovani

— objasnit principy modernich zptisobti produkce surovin a jejich vyznam pro vyrobu novych typl potravin

— popsat nutri¢ni, bezpecnostni a legislativni aspekty alternativnich zdroja potravin

Odborné dovednosti:

—rozlisit a klasifikovat jednotlivé typy alternativnich potravin a surovin podle jejich ptivodu, zptisobu produkce a
potencialniho vyuziti v potravinarstvi

— posoudit vhodnost vybranych alternativnich surovin pro vyrobu potravin s ohledem na jejich nutri¢ni hodnotu, bezpe¢nost
a technologické vlastnosti

— interpretovat zakladni legislativni pozadavky vztahujici se k alternativnim potravindm

— navrhnout zakladni moznosti vyuziti vedlejsich produktti potravinai'ské vyroby a bioprodukce jako zdroje novych potravin
nebo funkénich slozek

— odborné diskutovat pfinosy a rizika alternativnich zdroji potravin z hlediska vyzivy clovéka, ochrany Zivotniho prosttedi a
budouciho rozvoje potravinarského primyslu

Metody vyuky
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Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologickd (vyklad, prednaska, instruktdz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou), E-learning, Projekce (staticka,
dynamicka)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani, ReSeni situacnich problematik — uceni se v situacich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozhovor, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni pomtcky, 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

WATSON, R.R., PREEDY, V.R. Genetically Modified Organisms in Food: Production, Safety, Regulation and Public
Health. Amsterdam: Elsevier Science, 2016. ISBN 0128025301. Dostupné
z: https://proxy.k.utb.cz/login?url=https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpGMOFPSR2/genetically-modified-
organisms?kpromoter=marc.

McCLEMENTS, D.J., GROSSMANN, L. Next-Generation Plant-Based Foods: Design, Production, and Properties. Cham:
Springer, 2022. Dostupné z: https://doi.org/9783030967642.

SHAHEEN, S., AHMAD, M., HAROON, N. Edible Wild Plants: An Alternative Approach to Food Security. Cham: Springer
Verlag, 2017. Dostupné z: https://doi.org/9783319630373.

Doporucena literatura:

HUI, Y.H., EVRANUZ, E.O. (Ed.) Handbook of Plant-Based Fermented Food and Beverage Technology. 2nd Ed. Boca
Raton: CRC Press, 2012. ISBN 9781439870693. Dostupné z:

http://search.ebscohost.com/login.aspx ?direct=true&db=nlebk & AN=452215&lang=cs&site=chost-
live&authtype=ip,shib&custid=s3936755.

HUANG, K. Safety Assessment of Genetically Modified Foods. Singapore: Springer, 2017. Dostupné
z: https://doi.org/9789811034886.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Analytical Chemistry

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 28p+28s+01 | hod. |56 Kkreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminare

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: 4 pribézné testy v semestru 4 100 bodd. Podminka k zapo¢tu min. 160
bodt (40 %).

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti. Pisemna cast
zkousky obsahuje 5 piiklad. Pro postup k Ustni ¢asti zkousky je pozadovéana
alespon 40% uspésnost v pisemné ¢asti zkousky, tj. vyfesit bezchybné alespon 2
piiklady. Ustni ast zkousky je zalozena na zjistovani schopnosti studenta
aplikovat nabyté védomosti pfi feSeni problémt, provéfeni tvircich schopnosti
studenta a skutecného pochopeni uciva, nikoliv pouhého mechanického
zapamatovani.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je tivod do problematiky analytické chemie. Studenti ziskaji teoretické zaklady analytickych reakci,

chemickych veli¢in a parametrt a zdklady kvantitativni analyzy. Déle se seznami s praktickymi vypocty. Obsah predmétu

tvori tyto tematické celky:

— Charakteristika, déleni a metody chemické analyzy, zéklady kvalitativni chemické analyzy.

— Vyjadiovani koncentrace latky v roztoku, fedéni a miSeni roztokd.

— Proteolytické rovnovahy ve vodnych roztocich, sila kyselin a zasad, pufry, vypocty pH.

— Srazeci rovnovahy, malo rozpustné elektrolyty, vypocty rozpustnosti.

— Redoxni rovnovahy, redoxni potencial, vycislovani redoxnich reakei.

— Komplexotvorné rovnovahy, konstanty stability komplext, chelatometrie, amfoterni kovy.

— Odmeérna analyza, odmérny roztok, primarni a sekundarni standardy, standardizace odmérného roztoku, teoreticky pribch
titracni kiivky, volba barevného indikatoru, vypocet obsahu analytu ve vzorku.

— Vazkova analyza, sled operaci, volba srazedla, vypocet obsahu analytu ve vzorku, stanoveni susiny.

— Potenciometrie, druhy elektrod, standardni vodikova elektroda, pfima potenciometrie, potenciometricka titrace,
potenciometrické méfeni pH.

— Konduktometrie, elektrickd vodivost roztoku elektrolytu, princip méteni vodivosti, pfima konduktometrie,
konduktometricka titrace.

— Fotometrie, spektrometrické metody, absorbance, absorpéni spektrum, piima fotometrie, fotometricka titrace.

— Zpracovani vysledki analyzy a hodnoceni analytickych postupt, chyby vysledkti chemické analyzy, pfesnost a spravnost,
statistické zpracovani vysledkt chemické analyzy, zpracovani kalibra¢nich zavislosti.

— Kvalitativni chemicka analyza anorganickych latek, dikazy vybranych kationtti a aniontt.

— Zaklady kvalitativni chemické analyzy organickych latek.

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

— mnozstvi chemického individua

— koncentrace roztoku, fedéni, miSeni roztoku

— pH vodnych roztoki kyselin, zasad, soli, pufrt

— rozpustnost malo rozpustnych elektrolytt, faktory ovliviiujici rozpustnost

— elektrochemicky potencial, elektrody pouzivané v analytické chemii

— komplexotvorné reakce, konstanty stability komplext

— zaklady kvalitativni chemické analyzy

— zaklady kvantitativni chemické analyzy

— odmérna analyza, ptiprava odmérnych roztokd, standardizace

— zaklady optickych metod chemické analyzy, spektrofotometrie

— zaklady elektrochemickych metod chemické analyzy, potenciometrie, konduktometrie
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— gravimetrie, elektrogravimetrie
— statistické vyhodnoceni vysledkti chemické analyzy

Odborné dovednosti:

— vypocitat a navrhnout postup piipravy roztoku

— vypocitat vysledek chemické analyzy

— vypocitat teoretickou hodnotu pH libovolného vodného roztoku
— vypocitat rozpustnost malo rozpustné latky

— urcit predpokléddany prubéh redoxni reakce

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Pfednaseni

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Demonstrace, Praktické procvicovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykont studenta, Pisemna zkouska, Systematické pozorovani studenta, Ustni zkouska, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

CROUCH, S.R. et al. Fundamentals of Analytical Chemistry. Cengage Learning, Inc., 2021. ISBN 9780357450390.
PRICE, O. (Ed.) Fundamentals of Analytical Chemistry. Murphy & Moore Publishing, 2022. ISBN 978-1639872428.

Doporucena literatura:

SKOOG, D.A., WEST, D.M., HOLLER, F.J., CROUCH, S.R. Fundamentals of Analytical Chemistry. 9th Ed. Belmont:
Brooks/Cole Cengage Learning, 2014. ISBN 9780495558286.

HARRIS, D.C. Quantitative Chemical Analysis. New York: W.H. Freeman & Company, 2007. ISBN 0-7167-7041-5.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Data Analysis and Academic Writing

Typ predmétu povinny — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu Opt0st121  [hod.  [12 kreditii |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet Forma vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: zpracovani semestralni prace.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Mgr. Barbora Lapcikova, Ph.D. (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je poskytnout studentim praktické dovednosti a znalosti potfebné k analyze namétenych dat a praci v
Excelu. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Seznameni se Sablonami pouzivanymi na UTB ve Zlin¢. Zpisob psani textu do Sablon, tvorba tabulek a obrazka.
— Excel — zaklady, stru¢ny prehled o bunkach a odkazech na n¢, matematické funkce.

— Vypocty jednoduchych hodnot, vytvareni tabulek a grafti.

— Vlozené grafy — volba typu grafu, vybér stylu, uceni vzhledu dat, pfidani popist, Gprava grafii.

— Tvorba logaritmickych a semilogaritmickych graft.

— Tvorba trojrozmérnych grafti.

— Prejmenovani slozek, piesun slozek v Excelu, vypocty, zalamovani textu.

— Vypocty linearni a polynomické regrese.

— Data z pfistrojti, priivodce prevodem textu do sloupcti.

— Zpracovani namétenych dat do tabulek a graft.

— Statisticka analyza namétenych dat.

— Korelace, popisna statistika, Anova.

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

— formatovani odbornych textl

— pokrocila vizualizace dat

— statistické zpracovani dat

— matematické modelovani a regrese

— efektivni zprava a import dat

Odborné dovednosti:

— aplikovat znalosti typografickych pravidel a cita¢nich standardt specifickych pro UTB, véetné pochopeni struktury
Sablon a pravidel pro vkladani objektt

— vizualizovat naméfena data

— statisticky zpracovat data

— vyuzit znalosti principti linearni a polynomické regrese, tedy toho, jak matematicky popsat vztah mezi nezavislou a
zavislou proménnou

— aplikovat znalost zpiisobti kddovani textovych dat z pfistrojli a principt jejich transformace do tabulkové podoby

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Cviceni na pocitaci, Individualni prace studentt

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Cviceni na pocitaci, Praktické procvicovani, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Analyza edukacniho materialu, Analyza vykontu studenta,
Systematické pozorovani studenta
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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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

IRIZARRY, R.A. Introduction to Data Science: Data Analysis and Prediction Algorithms with R. Chapman & Hall/CRC
Data Science Series. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2020. ISBN 978-0-367-35798-6.

LONG, J.D., TEETOR, P.R Cookbook: Proven Recipes for Data Analysis, Statistics, and Graphics. 2nd Ed. Sebastopol:
O'Reilly, 2019. ISBN 978-1-492-04068-2.

Doporucend literatura:

KABACOFF, R. R in Action: Data Analysis and Graphics with R. 2nd Ed. Shelter Island: Manning, 2015. ISBN
9781617291388.

WINSTON, W.L. Microsoft Excel Data Analysis and Business Modeling: (Office 2021 and Microsoft 365). 7th Ed. New
York: Pearson Education, 2022. ISBN 978-0-13-761366-3.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Food Analysis
Typ predmétu povinny, ZT — pro KVP doporuceny rocnik / semestr | 3/LS
povinny — pro MPB
Rozsah studijniho pFedmétu 20p+10s+301 |[hod. |60 Kkreditii |5
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence
Zpisob ovéreni vysledki uceni zapodet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminate,
laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: aktivni ucast na cvi¢enich a seminatich.

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

Garant predmétu doc. Ing. Sona Skrovankova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je navazat na znalosti organické chemie a chemie potravin a studenty seznamit s problematikou analyzy
potravin. Student ziska znalosti o principech jednotlivych stanoveni zékladnich slozek potravin (bilkoviny, lipidy,
sacharidy, voda). Pozornost je také vénovana analyze vitaminti, mineralnich latek, aditivnich a kontaminujicich latek, a
senzoricky aktivnich latek. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Zakladni principy a teoretické zdklady analyzy potravin.

— Stanoveni vody a suSiny v potravinach.

— Stanoveni aminokyselin, bilkovin.

— Stanoveni tukd, lipidti, mastnych kyselin.

— Stanoveni sacharida.

— Stanoveni vitamind.

— Stanoveni pridatnych latek (aditiv) v potravinach.

— Stanoveni kontaminantl v potravinach.

— Stanoveni aromatickych latek a pfirodnich barviv.

— Stanoveni mineralnich latek a prvkl v potravinach.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat metody stanoveni vody a suSiny v potravinach

— popsat zpUsoby stanoveni aminokyselin a bilkovin v potravinach

— charakterizovat moznosti analyzy mono-, disacharidl a polysacharidii v potravinach

— objasnit zplsoby stanoveni lipidd a mastnych kyselin v potravinach

— popsat metody analyzy dalSich slozek potravin (napf. vitaminy, pfidatné latky, kontaminanty v potravinach)

Odborné dovednosti:

— provést bézné zplsoby izolace vybranych slozek potravin pro jejich nasledné stanoveni

— provést stanoveni vyznamné slozky potravin, vody/suSiny v potravinach

— provést analyzu zakladni slozky potravin, bilkovin

— provést stanoveni zékladni slozky potravin, sacharidd, polysacharidy

— provést analyzu vyznamné vlastnosti potravinaiskych vyrobku, kyselosti produktt

— vyhodnotit a interpretovat zjisténé vysledky ve vztahu k legislativé, informacim od vyrobcii

Metody vyuky

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, Znamkou
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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 laboratofi a moderni ucebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

NIELSEN, S.S. Food Analysis. 5th Ed. Food Science Text Series. Cham: Springer International Publishing, 2017. ISBN
9783319457765. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/100573?sid=160295843.

NOLLET, LM.L., TOLDRA, F., HUI, Y.H. Advances in Food Diagnostics. Ames: Blackwell Publishing, 2007. ISBN
9780470277805. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/58914?sid=160295925.

Doporucend literatura:

NIELSEN, S.S. Food Analysis Laboratory Manual. Food Science Text Series. Cham: Springer International Publishing,
2017. ISBN 9783319441276. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/100553?sid=160296001.

SHAW, 1.C. Food Safety: The Science of Keeping Food Safe. Chichester: Wiley-Blackwell, 2013. ISBN 9781444337228.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

26



https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/100573?sid=160295843
https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/58914?sid=160295925
https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/100553?sid=160296001

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu English Ia

Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP, MPB | doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28st01  |hed.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet:

- Aktivni ucast v seminafi (pravidelné ukoly).

- PInéni kurzu v programu LMS Moodle.

- Absolvovani pribézného a zdpoctového testu s minimalni uspéSnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat stn¢ i pisemné v
kazdodennich situacich na urovni B1 az B1+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah piredmétu
tvori tyto tematické celky:

— Vypravovaci casy.

— Slovesné vazby.

— Predpiitomny prib¢hovy cas.

— Vztazné véty.

— Podminkové struktury.

— Modalni slovesa vyjadfujici nutnost, povinnost a svoleni.

— Minulé plany a zam¢éry.

— Nepiimé a zaporné otazky.

— Pfidavna jména.

— Funkéni fraze pro psani.

— Prezentace navrhu projektu.

— Diskuse o obtiznych situacich.

— Vyjadiovani preferenci.

— Pracovni pohovor.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— pravidel anglické vétné skladby, definujicich a nedefinujicich vztaznych vét

— zakladnich gramatickych casti a identifikace jejich pouziti, spojovacich vyrazl, vypraveni
— slovni zasoby vybranych témat, slozenych podstatnych jmen

— stavovych a dynamickych sloves, modalnich sloves, napojovani sloves

— ptidavnych jmen, ptipon, sloZenych a extrémnich pfidavnych jmen

Odborné dovednosti:

— rozumét hlavnim myslenkdm o znamych tématech vyslovenych spisovnym jazykem, rozhlasovych i televiznich programt
— rozumet textiim, které se vztahuji k béznym témattim kazdodenniho Zivota nebo k zaméstnani

— vyfesit vétSinu situaci, které mohou nastat pii cestovani v oblastech, kde se timto jazykem mluvi

— struéné vysvétlit své ndzory, popsat situace a udalosti

— napsat souvislé texty na zndma témata

Metody vyuky ‘

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning, Metody prace s textem
(ucebnici, knihou), Monologicka (vyklad, pfednéaska, instruktaz)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
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Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Individualni prace studenti, Prace studentl ve dvojicich, Praktické procvicovani,
Reseni situacnich problematik — uceni se v situacich, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykonl studenta, Pisemna zkouska, Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta,
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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
CLARE, A., EALES, F., OAKES, S., WILSON, J.J. Speakout B1+ Student’s Book and eBook with Online Practice. 3rd Ed.
Harlow: Pearson Education Limited, 2023. ISBN 9781292407463.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.
https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu English Ib

Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP, MPB | doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28st01  |hed.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet:

- Aktivni ucast v seminafi (pravidelné ukoly).

- PInéni kurzu v programu LMS Moodle.

- Absolvovani pribézného a zdpoctového testu s minimalni uspéSnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem ptedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat Gstn€ i pisemn¢ v
kazdodennich situacich na tirovni B2 podle Spolecného evropského referencniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu tvori
tyto tematické celky:

— Pfitomny ¢as prosty a priabéhovy.

— Tvary sloves (-ing nebo infinitiv).

— Pravdépodobnost v budoucnosti.

— Kvantifikatory.

— Vztazné véty.

— Véty s vytykaci vazbou.

— Budouci ¢as pribéhovy a predbudouci cas.

— Trpny rod.

— Osobnostni pfidavna jména.

— Spojeni a idiomy o paméti.

— Véda, technologie a piiroda.

— Frazova slovesa.

— Zdravi, Zivotni styl, nemoc a 1écba.

— Spének.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— pravidel anglické vétné skladby, pfedmétnych a podmétnych otazek, otazek s predlozkami

— vSech gramatickych ¢ast a jejich pouZiti, spojovacich vyrazl, vypraveni

— slovni zasoby vybranych témat, slozenych podstatnych jmen

— napojovani sloves, kauzativniho have and get, vazeb sloves s pfedlozkami, obvyklych ustalenych slovnich spojeni, trpnych
rodl

— uziti ¢lend, determinujicich vyrazt a kvantifikatord, pfipon podstatnych jmen, obvyklych ustalenych slovnich spojeni

Odborné dovednosti:

— rozumét delSim promluvam a piednaskam, véetné¢ odbornych ve vlastnim oboru, vétsiné filmt ve spisovném jazyce
— rozumet textlim a zpravam zabyvajicim se soucasnymi problémy

— vést plynule a spontanné bézny rozhovor i s rodilym mluvéim, aktivné se zapojit do diskuze

— vyjadfovat se detailné k Siroké Skale témat

— napsat srozumitelné podrobné texty na Sirokou Skdlu témat, pfedat informace, obhajovat ndzor

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:

Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning, Monologicka (vyklad,
prednaska, instruktdz)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
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Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Individualni prace studenti, Prace studentl ve dvojicich, Praktické procvicovani,
Reseni situacnich problematik — uceni se v situacich, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykonl studenta, Pisemna zkouska, Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta,
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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinn4 literatura:
CLARE, A., WILSON, J.J. Speakout B2 Student’s Book and eBook with Online Practice. 3rd Ed. Harlow: Pearson Education
Limited, 2023. ISBN 9781292359540.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.
https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu English I1a

Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP, MPB | doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28st01  |hed.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapodet, zkouska Forma vyuky seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet, zkouska:

- Aktivni ucast v seminafi (pravidelné ukoly).

- PInéni kurzu v programu LMS Moodle.

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

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na trovni B1+ podle Spolecného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu tvori
tyto tematické celky:

— Infinitiv Gcelu.

— Kauzalni ,,have™ a ,,get”, zvratna zajmena.

— Srovnavani.

— Nepiima fe¢ a uvozovaci slovesa.

— Trpny rod a jeho uziti v popisu procesu a experimentu.

— Ziskavani a potvrzovani informaci.

— Popis produktt.

— Osobni vyzvy.

— Poskytovani rad.

— Jednani s klienty a tymovymi kolegy.

— Prislovce.

— Treti kondicional.

— Vyfizeni stiznosti.

— Prezentace a elevator pitch.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— pravidel anglické vétné skladby, nepfimé feci, otazek

— zakladnich gramatickych casti a identifikace jejich pouziti, popis minulych zvykl — used to a would
— slovni zasoby vybranych témat, frazovych sloves

— modalnich sloves, trpnych rodd, nerealnych podminkovych vét

— pouziti ¢lenti, vazebnych piedlozek

Odborné dovednosti:

— rozumét hlavnim myslenkdm o znamych tématech vyslovenych spisovnym jazykem, rozhlasovych i televiznich programt
— rozumet textiim, které se vztahuji k béznym témattim kazdodenniho Zivota nebo k zaméstnani

— vyfesit vétSinu situaci, které mohou nastat pii cestovani v oblastech, kde se timto jazykem mluvi

— struéné vysvétlit své ndzory, popsat situace a udalosti

— napsat souvislé texty na zndma témata

Metody vyuky ‘

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:

Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning, Metody prace s textem
(ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
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Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Individualni prace studentii, Prace studentl ve dvojicich, Praktické procvicovani,
Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta,
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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
CLARE, A., EALES, F., OAKES, S., WILSON, J.J. Speakout B1+ Student’s Book and eBook with Online Practice. 3rd Ed.
Harlow: Pearson Education Limited, 2023. ISBN 9781292407463.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.
https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu English I1b

Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP, MPB | doporuceny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28st01  |hed.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapodet, zkouska Forma vyuky seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet, zkouska:

- Aktivni ucast v seminafi (pravidelné ukoly).

- PInéni kurzu v programu LMS Moodle.

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

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na trovni B2+ podle Spolecného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu tvori
tyto tematické celky:

— Jazyk pro minulé plany a zaméry.

— Nedefinujici vztazné véty a pricesti.

— Modalni slovesa vyjadiujici nezbytnost, povinnost a zakazy.

— Modalni slovesa dedukce v minulosti.

— Vyjadfeni prani.

— Podminkové véty.

— Pricesti minulé.

— Slozena pfidavna jména.

— Casové vyrazy.

— Uvozovaci slovesa.

— Komunikace argumentu a taktni vyjadfovani.

— Pokrocilé predlozkové vazby.

— Stala slovni spojeni s ,,g0, ,,have®, ,,make” a ,,get™.

— Text flow a popis procesu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— pravidel anglické vétné skladby, vztaznych vét, pricesti

— vSech gramatickych ¢ast a jejich pouZiti, popis nerealnych situaci a prani

— slovni zasoby vybranych témat, vybranych idiomt

— modalnich sloves v pfitomnych i minulych ¢asech, nepiimé feci, uvozujicich sloves

— tvorba a odvozovani slov, pfedpony a piipony, aplikace stalych slovnich spojeni a pfedlozkovych vazeb

Odborné dovednosti:

— rozumét delSim promluvam a piednaskam, véetné¢ odbornych ve vlastnim oboru, vétsiné filmt ve spisovném jazyce
— rozumet textlim a zpravam zabyvajicim se soucasnymi problémy

— vést plynule a spontanné bézny rozhovor i s rodilym mluvéim, aktivné se zapojit do diskuze

— vyjadfovat se detailné k Siroké Skale témat

— napsat srozumitelné podrobné texty na Sirokou Skdlu témat, pfedat informace, obhajovat ndzor

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:

Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning, Metody prace s textem
(ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
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Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Individualni prace studentii, Prace studentl ve dvojicich, Praktické procvicovani,
Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta,
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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinn4 literatura:
CLARE, A., WILSON, J.J. Speakout B2 Student’s Book and eBook with Online Practice. 3rd Ed. Harlow: Pearson Education
Limited, 2023. ISBN 9781292359540.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.
https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim

34



https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu English I11a

Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP, MPB | doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+20st01  |hed.  [20 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet:

- Aktivni ucast v seminafi (pravidelné ukoly).

- PInéni kurzu v programu LMS Moodle.

- Absolvovani pribézného a zdpoctového testu s minimalni uspéSnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem ptedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat Gstn€ i pisemn¢ v
kazdodennich situacich na urovni B1+ az B2 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah piredmétu
tvori tyto tematické celky:

— Pfitomny ¢as prosty a priabéhovy.

— Tvary sloves (-ing nebo infinitiv).

— Pravdépodobnost v budoucnosti.

— Kvantifikatory.

— Vztazné véty.

— Véty s vytykaci vazbou.

— Trpny rod.

— Spojeni a idiomy o paméti.

— Véda, technologie a piiroda.

— Zdravi, Zivotni styl, nemoc a 1écba.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— pravidel anglické vétné skladby, pfedmétnych a podmétnych otazek, otazek s predlozkami

— vSech gramatickych ¢ast a jejich pouZiti, spojovacich vyrazl, vypravéni

— slovni zasoby vybranych témat, slozenych podstatnych jmen

— napojovani sloves, kauzativniho have and get, vazeb sloves s pfedlozkami, obvyklych ustalenych slovnich spojeni, trpnych
rodl

— Clentl, determinujicich vyraza a kvantifikatort, pfipon podstatnych jmen, obvyklych ustalenych slovnich spojeni

Odborné dovednosti:

— rozumét del$im promluvam a piednaskam, véetné odbornych ve vlastnim oboru, vétsiné filmu ve spisovném jazyce
— rozumet textlim a zpravam zabyvajicim se soucasnymi problémy

— vést plynule a spontanné bézny rozhovor i s rodilym mluvéim, aktivné se zapojit do diskuze

— vyjadfovat se detailné k Siroké Skale témat

— napsat srozumitelné podrobné texty na Sirokou Skdlu témat, pfedat informace, obhajovat ndzor

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:

Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning, Metody prace s textem
(ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Individualni prace studentl, Prace studentd ve dvojicich, ReSeni situacnich
problematik — uceni se v situacich, Tymova prace
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialil slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinn4 literatura:
CLARE, A., WILSON, J.J. Speakout B2 Student’s Book and eBook with Online Practice. 3rd Ed. Harlow: Pearson Education
Limited, 2023. ISBN 9781292359540.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.
https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu English I11b

Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP, MPB | doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+20st01  |hed.  [20 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet:

- Aktivni ucast v seminafi (pravidelné ukoly).

- PInéni kurzu v programu LMS Moodle.

- Absolvovani pribézného a zdpoctového testu s minimalni uspéSnosti 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat stn¢ i pisemné v
kazdodennich situacich na trovni B2+ az C1 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah piredmétu
tvori tyto tematické celky:

— Jazyk pro minulé a soucasné zvyky.

— Redukované vztazné véty.

— Vyjadiovani hypotéz, Pouziti ,,should* v podminkovych vétach.

— Srovnani a hodnoceni tvrzeni.

— Pouziti ,,as*.

— Jazyk pro udrzovani diskuze a smérovani tématu.

— Pokrocila frazova spojeni.

— Taktni reakce na odli$né nazory.

— Jazyk pro presvédceni a motivaci.

— Jazyk pro vyjadfeni schopnosti a zkuSenosti.

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

— pravidel anglické vétné skladby, pricesti, parafrazovani

— slovni zasoby vybranych témat, frazi s podstatnymi jmény, stalych slovnich spojeni
— vSech gramatickych ¢ast a jejich pouziti, popis nerealnych situaci a hypotézy

— tvorby a odvozovani slov, pfedpon a pfipon, pouziti vybranych idiomu

— vztaznych vét

Odborné dovednosti:

— rozumét delSim promluvam, i kdyZ nemaji jasnou stavbu, bez ndmahy rozumét filmim a programtim

— rozumét narocnym textim a zpravam a identifikovat vyznam

— pohotové a efektivné pouzivat jazyk jak pro osobni, tak profesni a akademické ucely

— vyjadfovat se detailné k Siroké Skale témat

— vytvofit jasny, dobfe strukturovany a podrobny text o slozitych tématech, ktery dokazuje kontrolované pouzivani konektorti
a jinych pokro¢ilych jazykovych néstroji

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:

Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning, Metody prace s textem
(ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Individualni prace studentl, Prace studentd ve dvojicich, ReSeni situacnich
problematik — uceni se v situacich, Tymova prace
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialil slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
DIGNEN, S., WARWICK, L. Speakout B2+ Student’s Book and eBook with Online Practice. 3rd Ed. Harlow: Pearson
Education Limited, 2023. ISBN 978-1-292-40747-0.

Doporucena literatura:
HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use. 4th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2023. ISBN 978-1-108-92021-
6. https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu English IVa

Typ predmétu povinng volitelny — pro KVP, MPB | doporugeny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28st01  |hed.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapodet, zkouska Forma vyuky seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet, zkouska:

- Aktivni ucast v seminafi (pravidelné ukoly).

- PInéni kurzu v programu LMS Moodle.

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

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na urovni B2 podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyk. Obsah piredmétu tvoii
tyto tematické celky:

— Jazyk pro minulé plany a zaméry.

— Nedefinujici vztazné véty a pricesti.

— Modalni slovesa vyjadiujici nezbytnost, povinnost a zakazy.

— Modalni slovesa dedukce v minulosti.

— Vyjadfeni prani.

— Podminkové véty.

— Pricesti minulé.

— Slozena pfidavna jména.

— Casové vyrazy.

— Uvozovaci slovesa.

— Komunikace argumentu a taktni vyjadfovani.

— Pokrocilé predlozkové vazby.

— Stala slovni spojeni s ,,g0, ,,have®, ,,make” a ,,get™.

— Text flow a popis procesu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— pravidel anglické vétné skladby, vztaznych vét, pricesti

— vSech gramatickych ¢ast a jejich pouZiti, popis nerealnych situaci a prani

— slovni zasoby vybranych témat, vybranych idiomt

— modalnich sloves v pfitomnych i minulych ¢asech, nepiimé feci, uvozujicich sloves

— tvorba a odvozovani slov, piedpony a piipony, pouziti stalych slovnich spojeni a predlozkovych vazeb

Odborné dovednosti:

— rozumét delSim promluvam a piednaskam, véetné¢ odbornych ve vlastnim oboru, vétsiné filmt ve spisovném jazyce
— rozumet textlim a zpravam zabyvajicim se soucasnymi problémy

— vést plynule a spontanné bézny rozhovor i s rodilym mluvéim, aktivné se zapojit do diskuze

— vyjadfovat se detailné k Siroké Skale témat

— napsat srozumitelné podrobné texty na Sirokou Skdlu témat, pfedat informace, obhajovat ndzor

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
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Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Individualni prace studentl, Prace studentd ve dvojicich, ReSeni situacnich
problematik — uceni se v situacich, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta,
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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinn4 literatura:
CLARE, A., WILSON, J.J. Speakout B2 Student’s Book and eBook with Online Practice. 3rd Ed. Harlow: Pearson Education
Limited, 2023. ISBN 9781292359540.

Doporucena literatura:
MURPHY, R. English Grammar in Use. 5th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2019. ISBN 9781108457651.
https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu English IVb

Typ predmétu povinng volitelny — pro KVP, MPB | doporugeny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28st01  |hed.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapodet, zkouska Forma vyuky seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet, zkouska:

- Aktivni ucast v seminafi (pravidelné ukoly).

- PInéni kurzu v programu LMS Moodle.

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

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je prohloubeni jazykovych znalosti a dovednosti, aby student byl schopen komunikovat ustné i pisemné v
kazdodennich situacich na tirovni C1 podle Spolecného evropského referencniho ramce pro jazyk. Obsah predmétu tvori
tyto tematické celky:

— SmiSené podminkové véty.

— Jazyk pro polemizovani a ,,hedging*.

— Situace pro ,,perfect Casy.

— Slovosledna inverze.

— Trpné struktury.

— Popis algorytmu.

— Jazyk pro diskuzi o chybe¢.

— Technologie.

— Ptislovecné vazby.

— Jazyk pro vyjadreni pficin a nasledku.

— Pripustkové struktury.

— Jazyk pro vedeni a udrzeni diskuze.

— Asertivni vyjadiovani.

— Budouci casy.

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

— pravidel anglické vétné skladby, pricesti, parafrazovani

— vSech gramatickych ¢ast a jejich pouZziti, popis nerealnych situaci a hypotézy

— slovni zasoby vybranych témat, frazi s podstatnymi jmény, stalych slovnich spojeni
— kauzativniho have a get, uvozujicich sloves

— tvorba a odvozovani slov, pfedpony a piipony, pouziti vybranych idioma

Odborné dovednosti:

— rozumét delSim promluvam, i kdyZ nemaji jasnou stavbu, bez ndmahy rozumét filmim a programtim

— rozumét narocnym textim a zpravam a identifikovat vyznam

— pohotové a efektivné pouzivat jazyk jak pro osobni, tak profesni a akademické ucely

— vyjadfovat se detailné k Siroké Skale témat

— vytvofit jasny, dobfe strukturovany a podrobny text o slozitych tématech, ktery dokazuje kontrolované pouzivani konektorti
a jinych pokro¢ilych jazykovych néstroji

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
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Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Individualni prace studentl, Prace studentd ve dvojicich, ReSeni situacnich
problematik — uceni se v situacich, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), Rozbor jazykového projevu studenta, Systematické pozorovani studenta,
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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikac¢ni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky

Povinna literatura:
DIGNEN, S., WARWICK, L. Speakout B2+ Student’s Book and eBook with Online Practice. 3rd Ed. Harlow: Pearson
Education Limited, 2023. ISBN 978-1-292-40747-0.

Doporucena literatura:
HEWINGS, M. Advanced Grammar in Use. 4th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2023. ISBN 978-1-108-92021-
6. https://www.cambridgeenglish.org/learning-english/activities-for-learners/.

Vlastni dopliiujici materialy v e-learningové podobe.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Inorganic and Organic Chemistry

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+56st01  |hod.  [56 Kkreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zkouska Forma vyuky | seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zkouska: v pribéhu semestru se budou psat pribézné testy z probirané¢ho uciva
a bodovy zisk z testli bude prispivat 1/3 k hodnoceni studenta u zkousky.
Samotna zkouska bude mit 2 ¢asti: ¢ast pisemna — nutny zisk min. 50 % bodi
pro uspésné splnéni a pfispiva 1/3 do celkového hodnoceni zkousky. Druha,
ustni ¢ast, bude pfispivat 1/3 k hodnoceni zkousky a student musi prokazat
dostatecné znalosti (minimalné na 50 %) probiranych okruht.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmeétu je nabyti dostatecnych védomosti v oblasti anorganické a organické chemie potfebnych pro studium dalsich

chemickych disciplin. Bude kladen diraz predev§im na pochopeni a procviceni nazvoslovi anorganickych a organickych

sloucenin, pochopeni zékladnich chemickych vypoctl vcetné vypoctit z rovnic a na reakce a vyuziti jednotlivych typt
sloucenin. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Formy hmoty, stavba atomu, radioaktivita, modely atomu, elektronové konfigurace. Periodicka soustava prvk.

— Chemicka vazba, mezimolekularni sily a nevazebné interakce. Teorie molekulovych orbitali, hybridizace atomovych
orbitalli, Molekularni elementarni nekovy a jejich slouceniny (nazvoslovi, reaktivita), oktetové pravidlo, elektronové
vzorce, formalni naboj, zakladni tvary molekul, hybridizace a polarita vazby.

— Teorie kyselin a zasad, sila kyselin a zasad, kyselost a zasaditost vodnych roztokt. Kyslikaté kyseliny, polykyseliny,
peroxokyseliny a thiokyseliny. Disociace, pH, hydratace, hydrolyza.

— lonty v roztocich a jejich soli. Nazvoslovi iontové sloucenin. Koncentrace a slozeni smési, fedéni a sméSovani roztokti
vcetné krystalohydratt, pfiprava nasycenych roztoki.

— Koordina¢ni slouceniny a kovy. Plyny a vztahy mezi stavovymi veli¢inami plynti, vypoCty z rovnic s plyny.

— Chemicky d¢j — charakteristiky a popis. Termodynamika a kinetika chemickych reakei, déleni chemickych reakei dle
déje. Protolytické reakce. Vypocty z chemickych rovnic, véetné rovnic zadanych v nestechiometrickém tvaru.

— Redoxni reakce v anorganické chemii. Zapis a vycisleni redoxni reakce, zakladni typy redoxnich rekci, cementace,
elektrochemicka fada napéti kovi, Faradayovy zakony.

— Alkany a cykloalkany — konstituce, konfigurace a konformace, reaktivita (stabilita radikalt, radikalové substituce, vyskyt
alkanti. Alkeny a alkyny — isomerie na dvojné vazbé, reaktivita, vyskyt a vyuziti alkend.

— Areny — reaktivita, vyskyt a vyuziti. Halogenderivaty uhlovodikti — reaktivita a vyuziti. Organokovové slouceniny —
vyznamné reakce.

— Alkoholy, fenoly — reaktivita, vyskyt a vyuziti. Slouceniny siry — oxida¢né-reduk¢ni reakce, vyskyt sloucenin siry.

— Aminy — vyskyt, vyuziti, reaktivita. Diazoniové soli a azoslouceniny — reaktivita a vyuziti.

— Karbonylov¢ slouceniny — reaktivita, vyskyt a vyuziti karbonylovych sloucenin.

— Karboxylové kyseliny — reakce, vyskyt a vyuziti karboxylovych sloucenin. Funkéni derivaty karboxylovych kyselin —
vzajemna pfeména funkEnich derivatd, vyskyt a vyuziti funkénich derivata karboxylovych kyselin.

— Substituéni derivaty karboxylovych kyselin — halogenkyseliny, hydroxykyseliny, laktony, aminokyseliny, laktamy,
peptidova vazba. Stereogenni centrum a chiralita nejen u substitucnich derivatii. Vyskyt a vyuziti substitu¢nich derivata
karboxylovych kyselin.

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

— stavba atomu a typy chemickych vazeb

— periodicka tabulka a trendy v periodické tabulce

— chemické reakce, pfemény a piipravy urcitych sloucenin v daném typu reakce
— ptehled o zékladnich principech reaktivity vybranych organickych sloucenin
— prehled o vyskytu a vyuziti vybranych organickych sloucenin
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Odborné dovednosti:

— tvorit systematické nazvy a vzorce anorganickych a organickych slouc¢enin

— provadeét stechiometrické vypocty véetné vyuziti stavové rovnice idedlniho plynu

— vypocitat stechiometrické koeficienty reaktantti a produkt chemické reakce

— identifikovat vybrané funk¢ni skupiny a posoudit jejich reaktivitu

— urcit produkt vybranych organickych syntéz

— identifikovat ve slouceniné stereogenni centrum, urcit stereodeskriptor R/S a uréit isomerii cis/trans u cyklickych
sloucenin a Z/E u dvojnych vazeb

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:

Monologicka (vyklad, ptednaska, instruktaz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Metody pisemnych akei (napf. u
soubornych zkousek, klauzur)

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

WELLER, M.T., ROURKE, J., ARMSTRONG, F.A., LANCASTER, S., OVERTON, T. Inorganic Chemistry. 8th Ed.
Oxford: Oxford University Press, 2025. ISBN 978-0-19-886691-6.

WADE, L.G., SIMEK, J.W. Organic Chemistry. 9th Ed. Harlow: Pearson, 2017. ISBN 978-1-292-15110-6.

Doporucena literatura:

SMITH, M., MARCH, J., MARCH, J. March's Advanced Organic Chemistry: Reactions, Mechanisms, and Structure. 8th
Ed. Hoboken: John Wiley & Sons, 2020. ISBN 9781119371793.

EAGER, S.L., SLABAUGH, M.R., HANSEN, M.S. Chemistry for Today: General, Organic, and Biochemistry. 9th Ed.
Australia: Cengage Learning, 2018. ISBN 978-1-305-96006-0.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Bachelor's Project KVP

Typ predmétu povinny, PZ — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+0s+1041 | hed. | 104 Kkreditii 19

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky laboratorni cviéeni

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky

a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.
Zapocet: zpracovani bakaldfského projektu, pod vedenim stanoveného
vedouciho.

Garant predmétu doc. Ing. Vendula Pachlové, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% I, garant je jednim z vedoucich bakalarskych projektt

Vyudujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100% 1)
vedouci bakalafskych projektt (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je pfipravit studenty pro samostatnou tvirci Cinnost pii feSeni zadaného problému — teoretického i
experimentalniho. Student, pod vedenim stanoveného vedouciho, vypracuje zavéreény bakalatsky projekt. Je veden k tomu,
aby prokdzal, Ze je schopen fesit a Gistn€ 1 pisemné prezentovat dany problém, jakoz i obhdjit své vlastni piistupy k feSeni. V
prubchu realizace student konzultuje vysledky své prace se stanovenym vedoucim. V ramci piipravy probihaji prezentace
studentd, pii kterych se piipravuji na statni zivére¢nou zkousku predmétu Bakalaisky projekt. Ugelem téchto pribéznych
prezentaci jsou nejenom informace o postupu feseni, ale i nacvik tzv. soft skills (verbalni projev, grafické zpracovani).

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— aplikovat znalosti z absolvovaného studia a vypracovat samostatnou praci na zadané téma
— prokazat znalost odborné terminologie své specializace

— popsat teorie, metody a aplikace v ramci zvolené oblasti

— popsat pravidla pro tvorbu odborného textu

— popsat pravidla citovani zdrojti v seznamu literatury i v textu

Odborné dovednosti:

— pracovat s odbornou, i cizojazy¢nou, literaturou a databazemi

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

— navrhnout a provést experimenty

— zpracovat vysledky experimentti

— kriticky zhodnotit vysledky a formulovat zavéry z nich plynouci

Metody vyuky ‘

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Reserse, Rozbor produkti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Rozhovor

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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
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aplikaci, které — nejen v pfipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho bakalarského projektu.

THOMAS, C.G. Research Methodology and Scientific Writing. 2nd Ed. Cham: Springer, 2021. ISBN 9783030648657.
WHEATLEY, D.N. Scientific Writing and Publishing: A Comprehensive Manual for Authors. Cambridge: Cambridge
University Press, 2021. ISBN 978-1-108-79980-5.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni bakalafského projektu.

Knihovna UTB ve Zliné. Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/en.

DEVLIN, A.S. The Research Experience: Planning, Conducting, and Reporting Research. 2nd Ed. Los Angeles: Sage, 2021.
ISBN 978-1-5443-7795-7.

BURTON, H.M. Your First Research Paper: Learn how to Start, Structure, Write and Publish a Perfect Research Paper to
Get the Top Mark. Independently published, 2020. ISBN 979-8-5530-9521-5.

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 distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Bachelor's Project MPB

Typ predmétu povinny, PZ — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+0s+1041 | hed. | 104 Kkreditii 19

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky laboratorni cviéeni

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky

a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.
Zapocet: zpracovani bakaldfského projektu, pod vedenim stanoveného
vedouciho.

Garant predmétu prof. RNDr. Leona Buiitkova, Ph.D.

Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% I, garant je jednim z vedoucich bakalarskych projektt

Vyudujici

prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% 1)
vedouci bakalafskych projektt (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je pfipravit studenty pro samostatnou tvirci Cinnost pii feSeni zadaného problému — teoretického i
experimentalniho. Student, pod vedenim stanoveného vedouciho, vypracuje zavéreény bakalatsky projekt. Je veden k tomu,
aby prokdzal, Ze je schopen fesit a Gistn€ 1 pisemné prezentovat dany problém, jakoz i obhdjit své vlastni piistupy k feSeni. V
prubchu realizace student konzultuje vysledky své prace se stanovenym vedoucim. V ramci piipravy probihaji prezentace
studentd, pii kterych se piipravuji na statni zivére¢nou zkousku predmétu Bakalaisky projekt. Ugelem téchto pribéznych
prezentaci jsou nejenom informace o postupu feseni, ale i nacvik tzv. soft skills (verbalni projev, grafické zpracovani).

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— aplikovat znalosti z absolvovaného studia a vypracovat samostatnou praci na zadané téma
— prokazat znalost odborné terminologie své specializace

— popsat teorie, metody a aplikace v ramci zvolené oblasti

— popsat pravidla pro tvorbu odborného textu

— popsat pravidla citovani zdrojti v seznamu literatury i v textu

Odborné dovednosti:

— pracovat s odbornou, i cizojazy¢nou, literaturou a databazemi

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

— navrhnout a provést experimenty

— zpracovat vysledky experimentti

— kriticky zhodnotit vysledky a formulovat zavéry z nich plynouci

Metody vyuky ‘

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Reserse, Rozbor produkti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Rozhovor

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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani zpétné vazby, ovéfovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikaénich
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aplikaci, které — nejen v pfipadech distancni vyuky — slouzi ke sdileni riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho bakalarského projektu.

THOMAS, C.G. Research Methodology and Scientific Writing. 2nd Ed. Cham: Springer, 2021. ISBN 9783030648657.
WHEATLEY, D.N. Scientific Writing and Publishing: A Comprehensive Manual for Authors. Cambridge: Cambridge
University Press, 2021. ISBN 978-1-108-79980-5.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni bakalafského projektu.

Knihovna UTB ve Zliné. Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/en.

DEVLIN, A.S. The Research Experience: Planning, Conducting, and Reporting Research. 2nd Ed. Los Angeles: Sage, 2021.
ISBN 978-1-5443-7795-7.

BURTON, H.M. Your First Research Paper: Learn how to Start, Structure, Write and Publish a Perfect Research Paper to
Get the Top Mark. Independently published, 2020. ISBN 979-8-5530-9521-5.

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 distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

48



https://knihovna.utb.cz/en.
http://digilib.k.utb.cz/handle/10563/26214

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Food Packaging

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny roénik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pfedmétu 10p+10s+0l  [hod.  [20 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: zapoctovy test (min. uspeésnost 70 %).

Zkouska: pisemnd (min. tispésnost 70 %) i Gistni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty se zdkladnimi obalovymi materialy a technologiemi baleni potravin, jejich funkcemi a
vyznamem pro zachovani jakosti, bezpecnosti a trvanlivosti vyrobkid. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:
— Uvod do baleni potravin.

— Papir a lepenka.

— Sklo a kovové obaly.

— Polymery v obalové technice.

— Vicevrstvé a kombinované obaly.

— Zakladni technologie baleni.

— Interakce obal-potravina.

— Aktivni a inteligentni obaly.

— Baleni vybranych skupin potravin.

— Legislativa v oblasti obald.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— prokazat odborné znalosti funkci obald potravin v ochrané kvality a bezpecnosti vyrobkt

— popsat zakladni typy obalovych materiala a jejich fyzikalné-chemické vlastnosti

— vysvétlit principy zékladnich technologii baleni potravin

— popsat interakce mezi obalem a potravinou

— prokazat znalost zakladnich legislativnich pozadavkl na obaly prichazejici do styku s potravinami

Odborné dovednosti:

— zvolit vhodny obalovy material pro konkrétni potravinu

— posoudit vhodnost balici technologie s ohledem na trvanlivost vyrobku

— identifikovat rizika spojena s interakci obal—potravina

— aplikovat ziskané znalosti pii navrhu zékladniho obalového feseni

— hodnotit obaly z hlediska funk¢nosti, bezpecnosti a environmentalnich aspektt

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Reseni situacnich problematik — uceni se v situacich, Analyza prezentace, Tymova prace

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

PouZivané didaktické prostiedky
Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchdren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoii a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
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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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiali slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

FARMER, N. (Ed.) Trends in Packaging of Food, Beverages and Other Fast-Moving Consumer Goods (FMCG): Markets,
Materials and Technologies. Oxford: Woodhead Publishing, 2013. Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology
and Nutrition. ISBN 9780857095039.

GOYAL, M.R,, BIRWAL, P., PANDEY, A K., WATHARKAR, R.B. Advances in Sustainable Food Packaging Technology.
Apple Academic Press, Incorporated, 2024. ISBN 9781000883329.

Doporucena literatura:

Platné legislativni predpisy v rdmci EU v aktualnim znéni.

BANGAR, S.P., TRIF, M. (Ed.) Intelligent Packaging: Current Technologies and Applications. London: Academic Press, an
imprint of Elsevier, 2024. Developments in Food Quality and Safety. ISBN 9780443153884.

D’ALMEIDA, A.P., De ALBUQUERQUE, T.L. Innovations in Food Packaging: From Bio-Based Materials to Smart
Packaging Systems. Processes 12(10), 2085, 2024. ISSN 2227-9717. Dostupné z: https://doi.org/10.3390/pr12102085.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Safety

Typ predmétu povinny, PZ — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 28p+14st0l  |[hod.  [42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: splnéni zapoctového testu, nutno ziskat minimalné 65 %.

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi, istni zkouska.

Garant predmétu Ing. Zuzana Miskové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je ziskat poznatky z oblasti fizeni bezpecnosti potravin. Dliraz je kladen na aplikaci obecnych postupti do
konkrétnich ptipadovych studii v ramci celého potravinového fetézce (prvovyroba, vyroba potravin, stravovani, doprava a
skladovani potravin, obalové materialy apod.). Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Bezpecnost potravin legislativni podklady, terminologie.

— Biologické nebezpeci v potravinach I — popis, vyskyt, moznosti detekce.

— Biologické nebezpeci v potravinach II — skadci.

— Chemicka nebezpeci v potravinach I — klasifikace, moznosti detekce, vektory kontaminace v potravinovém fetézci.

— Chemicka nebezpeci v potravinach II — klasifikace, moznosti detekce, vektory kontaminace v potravinovém fetézci.

— Fyzikalni nebezpeci v potravinach — popis, vyskyt, moznosti detekce.

— Alergeny v potravinach — klasifikace, legislativni rémec, moznosti detekce.

— Kfizova kontaminace v potravinach.

— Systém rychlého varovani, systém stahovani nebezpecnych vyrobku z trhu.

— HACCP systém.

— Inspekéni standard BRC, International Food Standard IFS — zékladni principy.

— Systém managementu kvality ISO 9001.

— Systém managementu bezpec€nosti potravin ISO 22000 - zdkladni principy.

— Schéma FSSC 22000.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— prokazat znalost zakladnich pojmu souvisejicich s bezpecnosti potravin

— interpretovat kli¢ové pravni predpisy EU a CR v oblasti bezpeénosti potravin

— charakterizovat a blize popsat biologické, fyzikalni a chemické nebezpeci v potravinach

— vyjmenovat alergeny podléhajici povinnosti deklarace na obalu potravin

— popsat, jakym zplsobem se znaci alergeny v ptipadé balenych a v ptipadé nebalenych potravin

— prokazat obecnou znalost systému HACCP a vysvétlit jeho vyznam v potravinaiském primyslu

— prokazat znalost jednotlivych inspekénich standardd a ISO norem pouzivanych v potravinatském primyslu
— popsat fungovani systému rychlého varovani (RASFF) a stahovani vyrobkt z trhu

Odborné dovednosti:

— analyzovat pfipadovou studii a posoudit shodu s legislativnimi pozadavky

— provést analyzu biologickych, chemickych, fyzikalnich nebezpeci a alergenti v ramci konkrétni ptipadové studie

— popsat zdroje jednotlivych nebezpeci a mozné dopady na zdravi

— navrhnout napravné a ovladaci opatieni pro neshodu v piipadové studii

— identifikovat kritické¢ kontrolni body a nastavit monitorovaci postupy na zakladé predlozené analyzy nebezpeci pro
konkrétni vyrobni proces

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzZivany vyucovaci metody:
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Prednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)
Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Ustni zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

EVROPA. NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpecnosti potravin In: OJEU. 2002, L 31/1. Dostupné z: https:/eur-lex.curopa.cu/legal-
content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20260101&qid=1774602331582.

MOTARJEMI, Y., LELIEVELD, H. Food Safety Management: A Practical Guide for the Food Industry. Amsterdam:
Elsevier/Academic Press, 2014. ISBN 978-0-12-381504-0. Dostupné z: http://ebookcentral.proquest.com/lib/natl-
ebooks/detail.action?docID=1534947.

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

Doporucend literatura:

EVROPA. NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) ¢&. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotfebitellim, o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢.
1925/2006 a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komise 1999/10/ES, smérnice
Evropského parlamentu a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a natizeni Komise (ES) ¢. 608/2004.
(Text s vyznamem pro EHP). In: OJEU. 2011, L 304/18. Dostupné z: https://eur-lex.europa.cu/legal-
content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20250401&qid=1774603010292.

SCHRENK, D. (Ed.) Chemical Contaminants and Residues in Food. Oxford: Woodhead Publishing. Woodhead Publishing
Series in Food Science, Technology and Nutrition, 2012. ISBN 978-0-85709-058-4.

Prevention and Reduction of Food and Feed Contamination. Rome: World Health Organization, 2012. Codex Alimentarius.
ISBN 978-92-5-107119-9.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Balance Calculations of Sustainable Systems

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny roénik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+40s+01  |hed. [ 40 Kkreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky seminare

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet:

- Minimalné 60% uspésnost ve 2 zapoctovych testech.

- Vypracovéni zadanych uloh (kontrolni ukoly).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je osvojit si zaklady hmotnostnich a energetickych bilanci v technologickych systémech. Naucit se aplikovat

bilan¢ni metody na systémy s cilem minimalizace environmentalnich dopadd. Pochopit principy udrzitelného inzenyrstvi a

jejich propojeni s bilanénimi vypocty. Rozvijet schopnost tymové prace a prace s realnymi daty. Obsah piedmétu tvoii tyto

tematické celky:

— Uvod do pfedmétu. Vyznam bilanénich vypoétil v technologickych systémech. Udrzitelnost, ESG ramec, principy zeleného
inzenyrstvi. Jednotkové operace — zakladni pojmy, klasifikace a vyznam v technologickych procesech.

— Zpusoby vyjadfovani koncentraci a jejich pfepocty. Zakladni jednotky SI a veli¢iny v bilan¢nich vypoctech. Rozmérova
analyza, vyznam spravného pouzivani jednotek.

— Zaklady hmotnostni bilance. Definice systému a proudd, uzaviené a oteviené systémy. Kontinualni a diskontinualni
procesy.

— Hmotnostni bilance s chemickymi reakcemi. Stechiometrie, vytéznost a konverze.

— Energeticka bilance — formy energie v procesech, energeticka ti€innost, ztraty energie.

— Uvod do toku tekutin. Bilance mechanické energie proudici tekutiny.

— Zaklady sdileni tepla. Mechanismy vedeni, proudéni a jejich kombinace.

— Kombinované hmotnostni a energetické bilance technologickych systémi. Propojeni na vybrané jednotkové operace.

— Bilance v kontextu environmentalnich a ekonomickych dopadt. Cirkularni ekonomika, materidlové a energetické toky,
odpady jako suroviny, Green Deal a legislativni ramec.

— Prace s realnymi daty, zdroje dat, nejistoty a jejich vliv na vypocty. Modelové piipadové studie udrzitelnych procest.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat zakladni principy hmotnostnich a energetickych bilanci pouzivanych v technologickych procesech

— definovat zakladni jednotky soustavy SI a zptisoby vyjadfeni koncentrace

— charakterizovat souvislosti mezi bilanénimi vypocty a environmentalnimi dopady procest, véetn¢ jejich vztahu k principim
udrzitelného rozvoje a cirkularni ekonomiky

— vysvétlit princip typickych jednotkovych operaci a jejich vliv na materidlové a energetické toky v technologickych
procesech

— vymezit zékladni terminologii a pojmy z oblasti udrzitelného inzenyrstvi (uhlikova stopa, ekologicka efektivita, materialova
naroc¢nost, energetickd ucinnost)

Odborné dovednosti:

— schematicky znazorniovat technologické procesy pomoci blokovych schémat a popisu proudi a slozek pro potfeby
bilan¢nich vypocth

— sestavit materialové bilance pro jednoduché i komplexni technologické procesy

— pouzivat jednotky soustavy SI a rizné zptisoby vyjadieni koncentrace a provadét jejich prepocty

— interpretovat vysledky bilan¢nich vypoctt v kontextu environmentalnich dopadi a udrzitelnosti daného feseni

— analyzovat spotfebu surovin a produkci odpadi z hlediska udrzitelnosti a navrhovat jejich optimalizaci

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), E-learning
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Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Praktické procvi¢ovani, Individualni prace student

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikac¢ni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinn4 literatura:

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

Green Deal — Zelena dohoda. Dostupné z: https://www.consilium.europa.cu/en/policies/european-green-deal/.

HIPPLE, J.Chemical Engineering for Non-chemical Engineers. Hoboken: John Wiley & Sons, 2017. ISBN
9781119369196. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/970537sid=152801280.

SIMONS, S. Concepts of Chemical Engineering 4 Chemists. 2nd Ed. Royal Society of Chemistry, 2017. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpCCECEOQ01/concepts-chemical-engineering/concepts-chemical-engineering.
FELDER, R.M., ROUSSEAU, R.W., BULLARD, L.G. Elementary Principles of Chemical Processes. 4th Ed. Hoboken: John
Wiley & Sons, 2016. ISBN 978-1-119-15807-1.

Doporucend literatura:

European Green Deal. Dostupné z: https://climate.ec.europa.cu/eu-action/climate-strategies-targets/2050-long-term-
Strategy_en.

DENN, M.M. Chemical Engineering: A New Introduction. Cambridge Series in Chemical Engineering. Cambridge:
Cambridge University Press, 2012. ISBN 9781107011892.

RAMJEAWON, T. Introduction to Sustainability for Engineers. Boca Raton: CRC Press, 2020. Dostupné z:
https://doi.org/9780429287855.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Bioanalytical Methods
Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP doporuceny rocnik / semestr | 3/ZS
povinny, PZ — pro MPB
Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+141 |hod.  [42 kreditii |4
Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence
Zpisob ovéreni vysledki uceni zapodet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminate,
laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: znalost problematiky absolvovanych tloh a seminaiti; protokoly ze
vSech laboratornich cviceni. V zapoctovém testu ziskat minimaln¢ 70 % boda.
Zkouska: podminkou udéleny zapocet; znalost probrané latky. Pisemny test; v
testu ziskat minimalné 60 % bodu.

Garant predmétu Mgr. Petra Jan¢ova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem piedmétu je ziskani poznatkd o metodach, které se vyuzivaji k analyze biologickych materiali. V seminafich jsou k
danym tématim pocitany realné piiklady. Vybrané metody si studenti prakticky vyzkouseji v rdmci laboratorniho cviceni.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Definice bioanalytickych metod. Odbér vzorki. Zasady prace s biologickym materialem. Rozdéleni metod.

— Homogenizace tkani a extrakce bunééného obsahu. Dialyza, lyofilizace, filtrace a ultrafiltrace.

— Analyza nukleovych kyselin I — izolace nukleovych kyselin, polymerazova fetézova reakce.

— Analyza nukleovych kyselin II — hybridizace, DNA fingerprinting, sekvenovani.

— Zobrazovaci metody.

— Konven¢ni kultiva¢ni mikrobiologické metody.

— Moderni metody vyuzivané pii analyze mikroorganizmu.

— Imunochemické metody precipitacni.

— Imunochemické metody neprecipitacni (se znackou, bez znacky).

— Biosenzory a bioCipy.

— Bioanalytické metody vyuzivajici radionuklidy.

— Metody studia proteint.

— Enzymové analytické metody.

— Vyuziti bioanalytickych metod v klinické diagnostice.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— definovat zaklady prace s biologickym materialem

— popsat jednotlivé kroky analyzy biologickych vzorka

— vyjmenovat a charakterizovat metody pfipravy vzorkt

— charakterizovat metody biochemické, imunochemické, mikrobiologické i molekularné biologické

— popsat moznosti vyuziti probranych metod v riznych oblastech (mikrobiologie, biologie, klinicka diagnostika)

Odborné dovednosti:

— aplikovat zésady prace s biologickym materidlem

— navrhnout vhodné metody analyzy dané¢ho vzorku

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

— obsluhovat laboratorni pfistroje za dohledu vyucujiciho

— prokazat praktickou znalost modernich bioanalytickych (pfedev§im molekularné biologickych) metod (napf. izolace a
purifikace DNA, polymerdzova fetézova reakce)

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Pfednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Didakticky test, Pisemna zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

MANZ, A., DITTRICH, P.S., PAMME, N., IOSSIFIDIS, D. Bioanalytical Chemistry. 2nd Ed. London: Imperial College
Press, 2015. ISBN 9781783266715.

WILSON, K., WALKER, J.M. (Ed.) Principles and Techniques of Biochemistry and Molecular Biology. 7th Ed.
Cambridge: Cambridge University Press, 2010. ISBN 9780521731676.

Doporucend literatura:

PAPACHRISTODOULOU, D.K., SNAPE, A., ELLIOTT, W.H., ELLIOTT, D.C. Biochemistry and Molecular Biology.
6th Ed. Oxford: Oxford University Press, 2018. ISBN 978-0-19-876811-1.

MATYSIK, F.M., WEGENER, J. (Eds.) Bioanalytical Reviews (Book Series). Springer International Publishing AG, 2014—
2023. Series ISSN 1867-2094.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Biochemistry

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 28p+28s+01 | hod. |56 Kkreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminare

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: absolvovani vSech predepsanych testi — pro ziskani zépoctu je
vyzadovana minimalné¢ 50% uspéSnost (celkova primérnad hodnota ze vsech
testtl).

Zkouska: prokédzani znalosti probiranych tematickych okruhd, pisemna a ustni
zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty se slozenim zivych organismi, chemickou podstatou zivé hmoty a jeji strukturou,

principy enzymové katalyzy a pfenosu informace. Studenti ziskaji prehled nejdtlezitéjsich metabolickych pochodii v zivé

burice. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Biochemie, aplikace biochemie, slozeni zivych systémd, interakce mezi molekulami, zékladni principy energetiky zivych
organismu.

— Aminokyseliny, vlastnosti aminokyselin, peptidicka vazba, proteiny, folding proteint, popis 3D struktury proteinti.

— Enzymy, slozeni, kofaktory, principy katalytické funkce, specificita, aktivita enzymt, zdklady enzymové kinetiky,
ovlivnéni katalytické aktivity, regulace aktivity, nazvoslovi enzymd, ziskavani a vyuziti.

— Vitaminy.

— Nukleotidy, nukleové kyseliny, struktura, zapis a struktura genetické informace, exprese genetické informace.

— Lipidy, vlastnosti, rozdéleni, nazvoslovi, biologické membrany, transport.

— Sacharidy, polysacharidy, struktura, funkce, opticka izomerie, vzorce, vlastnosti, rozdéleni.

— Bioenergetika, ATP a dal$i makroergni slouceniny, fixace energie.

— Glykolyza, anaerobni metabolismus, glukoneogeneze.

— Katabolismus lipidd, beta-oxidace mastnych kyselin, syntéza mastnych kyselin.

— Citratovy cyklus, funkce, vztah k ostatnim metabolickym dé&jim, principy regulace metabolismu.

— Dychaci fetézec, syntéza ATP na membrané, alternativni respirace.

— Fotosyntéza, fixace uhliku, fotorespirace, ekologické souvislosti.

— Metabolismus dusiku. Rekapitulace metabolismu, piehled, vztah jednotlivych organi a tkani k popsanym biochemickym
procestim.

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

— struktury a vlastnosti zakladnich biomolekul

— principy funkce biomolekul a jejich vztah ke struktufe

— procesy a principy centralniho dogmatu syntézy biomolekul

— zakladni katabolické a syntetické metabolické drahy

— elektron-transportni fetézce a syntéza ATP na membran¢ mitochondrii

Odborné dovednosti:

— odhadnout a popsat chemické vlastnosti biomolekul na zaklad¢ struktury
— Cist a analyzovat zapis biochemickych reakci, déju, a drah

— analyzovat enzymaticky d&j pomoci rovnice Michaelise a Mentenové

— analyzovat metabolické procesy, typy reakci

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednéska, instruktdz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou)
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Pro dosazZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, Ustni zkouska, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

KEGG: Kyoto Encyclopedia of Genes and Genomes. Dostupné z: https://www.genome.jp/kegg/.

AHERN, K., RAJAGOPAL, I, TAN, T. Biochemistry Free For All. Oregon State University, 2018. Dostupné z:
https://open.oregonstate.education/biochemfreeforall/?utm_source=chatgpt.com.

Doporucena literatura:

NELSON, D.L., COX, M.M., HOSKINS, A.A. Lehninger Principles of Biochemistry. 8th Ed. New York: Macmillan
International, 2021. ISBN 978-1-319-38149-3.

Carnegie Mellon University. (n.d.) Biochemistry — Open & Free. Open Learning Initiative. Dostupné z:
https://oli.cmu.edu/courses/biochemistry-open-free/?utm source=chatgpt.com.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Cytology and Physiology of Microorganisms

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

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: uznané protokoly ze vSech laboratornich uloh a zavérecny test s
minimalni aspésnosti 60 %.

Zkouska: nutna znalost probrané latky v rozsahu pfednasek a laboratofi.
Pisemna zkouska — pro Gspésné vykonani je tfeba alespon 60 % z plného poctu
bodt v testu.

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

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskani znalosti o cytologickych a morfologickych vlastnostech bakterii, kvasinek a mikroskopickych
vlaknitych hub a moznostech jejich studia. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:

— Metody studia mikrobialni bunky — princip mikroskopickych technik, priprava preparati.

— Kolonie mikroorganizmu — vlastnosti, charakteristické znaky, rtst.

— Struktura bunky bakterii — esencialni a obvyklé struktury.

— Struktura bunky archeii a jeji odlisnosti od buniky bakterii.

— Struktura bunky mikroskopickych hub. Odlisnosti ve struktuie kvasinek a mikroskopickych vlaknitych hub.
— Rozmnozovani prokaryotickych a eukaryotickych mikroorganizma.

— Mikrobidlni biofilm.

— Membréanovy transport a vyziva mikroorganizmd.

— Energeticky metabolizmus mikroorganizmt.

— Biosyntéza malych molekul a makromolekul. Regulace metabolizmu mikroorganizmd.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat principy mikroskopie a jeji aplikace

— popsat morfologii prokaryotické butiky bakterii, sinic a archei

— vyjmenovat membranové organely a dalsi soucasti bunky kvasinek a mikroskopickych vldknitych hub
— vyjmenovat zpuisoby transportu latek do buiky

— charakterizovat zakladni mechanizmy metabolizmu mikroorganizmu

Odborné dovednosti:

— pouzivat kultivacni techniky izolace a identifikace bakterii a hub

— navrhnout moznosti zobrazovani mikroorganizmt pomoci riznych mikroskopickych metod a barveni

— objasnit rozdily mezi prokaryotickou a eukaryotickou mikrobialni bunikou

— objasnit rozdily mezi rozmnozovanim prokaryotickych a eukaryotickych mikroorganizmu

— posoudit rozdily mezi planktonickou a biofilmovou formou Zivota mikroorganizmi

— navrhnout zptisoby vyuziti zakladnich zivin (sacharidd, lipidt, aminokyselin a bilkovin) mikroorganizmy

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Demonstrace, Individualni prace studentti, Praktické procvi¢ovani, Tymova prace
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Analyza vykont studenta, Didakticky test, Pisemna zkouska,
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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které — nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

MADIGAN, M.T. et al. Brock Biology of Microorganisms. 16th Ed. Harlow: Pearson, 2021. ISBN 9781292404790.
KUSHKEVYCH, I. Bacterial Physiology and Biochemistry. Cambridge: Academic Press, 2022. ISBN 9780443187384.

Doporucend literatura:

TORTORA, G.J. et al. Microbiology: An Introduction. 9th Ed. San Francisco: Pearson Benjamin Cummings, 2007. ISBN
0805347917.

BORKOVICH, K.A., EBBOLE, D.J. Cellular and Molecular Biology of Filamentous Fungi. Washington: ASM Press,
2010. ISBN 9781613442630.

STEVENS, A.M. et al. Microbial Physiology. Unity and Diversity. Washington: ASM Press, 2024. ISBN 9781683673675.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Environmental Biology

Typ predmétu povinny — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+24st01  |hod. [ 24 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapodet, zkouska Forma vyuky seminaie

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: splnéni prubéznych ukold.

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruht, ustni zkouska
(kolokvium).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Daniela Macalova (100% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je objasnit principy organizace zivé hmoty na urovni bunék a na tomto zéklad¢ poskytnout piehled
eukaryotickych nemikrobialnich organismtl, vyskytujicich se na Zemi, a popsat jejich vyznam ve sféfe ochrany prostiedi, at’
uz jako indikatorové organismy (hydrobiologie, Cistirenstvi; fosilni zaznam), testovaci druhy (ekotoxikologie) ¢i jako
organismy se zadsadnim dopadem na planetarni ekosystém (fytoplankton, kril), nebo s vyznamem pii vyuziti v praktickych
postupech ochrany prostredi (fytoremediace). Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Uvod do studia biologie, rozdéleni biologickych véd, taxonomické ¢lenéni, evoluéni skupiny.

— Chemické slozeni zivych soustav — anorganické a organickeé latky, biomakromolekuly.

— Nebunééné a bunécéné formy Zivota — viry, priony, prokaryoticka buiika a eukaryoticka bunka.

— Jednobunécné a kolonialni eukaryotické organismy.

— Vyznam ,,protozoi* pro hydrobiologii, studium fosilniho zaznamu a pro pozemsky ekosystém.

— Houby a liSejniky.

— Bezobratli Zivo¢ichové.

— Bezlebecni strunatci.

— Obratlovci — bezcelistnatci a paryby.

— Obratlovci — paprskoploutvi a obojzivelnici.

— Plazi, ptaci a savci.

— Rostliny a jejich enviromentalni funkce.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— znalost struktury a funkce prokaryotické a eukaryotické buiky

— zakladni prehled o biodiversité planety Zemé (s vyjimkou prokaryotickych organismtl)

— zakladni vlastnosti vyznamnych skupin eukaryotickych organismi planety Zemé

— prakticky vyznam skupin nebo zastupct

— vyznam biodiversity pro fungovani klicovych ekosystémt a ekosystémi vyuzivanych lidmi (drodnost pid, oziveni vod)
— skupiny ¢i druhy organismtl vyuZzivané jako bioindikatory nebo biopesticidy

Odborné dovednosti:

— rozlisit strukturni specifika prokaryotickych a eukaryotickych bun¢k a jejich organel v kontextu jejich fyziologickych
funkci

— klasifikovat nezndmé zastupce organismii do pfisluSnych taxonomickych a evolucnich skupin na zdklad¢ jejich
morfologickych znakl

— navrhnout vhodné modelové organismy (napf. fasy, hrotnatky, ryby) pro konkrétni ekotoxikologické testy nebo monitoring
znecisténi

— vyhledévat relevantni informace o druzich nebo skupinach organisma v odbornych databazich a literatute

— zhodnotit vyznam zivych organismu pro praktické lidské aktivity v krajin€ (napt. v zemédélstvi, pfi €isténi odpadnich vod
¢i ochrané vodnich zdrojt1)

— interpretovat mechanismy, kterymi rizné skupiny organismi (zejména rostliny a houby) pfispivaji k dekontaminaci
prostredi (fytoremediace, biodegradace)

Metody vyuky
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Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Analyza textu, Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Projekce (staticka,
dynamicka)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Aktivizujici (simulace, hry, dramatizace), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Exkurze, Pozorovani, Praktické
procvicovani, ReSeni situacnich problematik — uceni se v situacich, Tymova prace, Zazitkova (sebezkuSenostni)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Systematické pozorovani studenta, Ustni zkouska, Kolokvium, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiali slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

SHIPUNOV, A. Introduction to Botany. Ori Books, 2022. ISBN 978-1940076577.

REECE, J., URRY, L., CAIN, M., CAMPBELL, N., MINORSKY, P. et al. Biology: A Global Approach. 12th. New York:
Campbell, 2020. ISBN 978-0135188743.

Doporucena literatura:
NEWMAN, M.C., UNGER, M.A. Fundamentals of Ecotoxicology. Chelsea: Lewis Publishers, 2019. ISBN 0815354029.
PECHENIK, J. Biology of the Invertebrates. McGraw-Hill Education, 2014. ISBN 9780073524184.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Epidemiology and Food Hygiene

Typ predmétu povinny, PZ — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho pFedmétu 20p+20s+01  |[hod.  [40 Kkreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: splnéni zapoctového testu, nutno ziskat minimalné 65 %.

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi, istni zkouska.

Garant predmétu Ing. Zuzana Miskové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskat znalosti pfedev§im z obecné epidemiologie (vznik a pfenos onemocnéni, moznosti eliminace

nakazy a jejiho zdroje). Studenti seznami se vznikem alergii se zaméfenim na potravinové alergie (jejich patogenezi,

patofyziologii, a struné terapii). Zavér semestru je vénovan specidlni epidemiologii. Obsah predmétu tvoii tyto

tematické celky:

— Infekce a infekéni onemocnéni, vyskyt infekéniho onemocnéni, formy infekéniho onemocnéni, ukazatele zdravotniho
stavu populace.

— Proces $ifeni nakazy.

— Protiepidemicka opatfeni preventivni a represivni. Eliminace zdroje nakazy.

— PreruSeni cesty prenosu.

— ZvySovani odolnosti vnimavého jedince. Imunitni systém.

— Alergie — patogeneze alergii.

— Specialni epidemiologie — vzdu$né nakazy.

— Specialni epidemiologie — alimentarni nakazy I.

— Specialni epidemiologie — nakazy pienasené clenovci, nakazy kize a sliznic.

— Specialni epidemiologie — zoondzy.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit zékladni pojmy obecné epidemiologie a formulovat vyznamné rozdily mezi danymi pojmy

— charakterizovat preventivni a represivni protiepidemické opatieni

— vysvétlit funkci imunitniho systému, charakterizovat soucasti nespecifické a specifické imunity a urcit vyznam danych
soucasti imunitniho systému

— popsat jednotlivé typy imunopatologickych reakci a vysvétlit princip pfedevsim imunopatologické reakce 1. typu

— vyjmenovat a blize popsat jednotlivé skupiny nakaz

Odborné dovednosti:

— identifikovat zdroj, ptivodce, vehikulum, pfipadné vektor pro konkrétni infekéni onemocnéni

— popsat mechanizmus pienosu konkrétniho infekéniho onemocnéni

— zaradit konkrétni infekéni onemocnéni k odpovidajici skupiné nékaz a své rozhodnuti zdivodnit
— navrhnout preventivni protiepidemické opatieni pro konkrétni infekéni onemocnéni

— navrhnout represivni protiepidemické opatieni pro konkrétni infekéni onemocnéni

Metody vyuky

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Ustni zkouska, Znamkou
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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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

BENCKO, V. Hygiene and Epidemiology: Selected Chapters. Praha: Karolinum, 2020. ISBN 978-80-246-4313-7.
Dostupné z: https://www.bookport.cz/kniha/hygiene-and-epidemiology-6989/.

GURTLER, J.B., DOYLE, M.P., KORNACKI, J.L. (Ed.) Foodborne Pathogens: Virulence Factors and Host Susceptibility.
Cham: Springer, 2017. Food Microbiology and Food Safety. ISBN 978-331-9568-362. Dostupné z:
https://doi.org/10.1007/978-3-319-56836-2.

Doporucend literatura:

MADDOCK, J. (Ed.) Public Health: Methodology, Environmental and Systems Issues. Rijeka: InTech, 2012. Edice
postgradualni mediciny. ISBN 978-953-51-0641-8.

SICHERER, S.H. (Ed.) Food Allergy: Practical Diagnosis and Management. Boca Raton: CRC Press, 2014. ISBN 978-
146-6512-6809.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Food Chemistry

Typ predmétu povinny, ZT — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 28p+28s+0l  |hed. |56 Kkreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: zapoctovy test (min. 55 %).

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi pisemnou
zkouskou (min. 50 %).

Garant predmétu doc. Ing. Soa Skrovankova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s teoretickymi zaklady chemie potravin. Studenti ziskaji znalosti o jednotlivych
chemickych slouceninach vyskytujicich se pfirozené v potravinach i téch pfidavanych a cizorodych, a jejich vlastnostech,
jak chemickych, tak i zdravotnich. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Teoretické zaklady chemie potravin.

— Voda, susina.

— Aminokyseliny a peptidy.

— Bilkoviny.

— Sacharidy, oligosacharidy.

— Polysacharidy.

— Lipidy, mastné kyseliny.

— Vitaminy.

— Pridatné latky.

— Kontaminanty.

— Barviva.

— Vonné latky.

— Chutové latky.

— Mineralni latky.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— podat informace o pfitomnosti vody v potravinach a jejim vlivu

— charakterizovat vlastnosti zékladni slozky potravin — bilkovin a jejich zmény

— popsat vlastnosti zakladni slozky potravin — sacharidu a jejich zmény

— uvést vlastnosti zékladni slozky potravin — lipidd a jejich zmény

— popsat dalsi pfitomné slozky v potravinach, jako jsou vitaminy, pfidatné, cizorodé¢ latky, a jejich vlastnosti

Odborné dovednosti:

— vytvofit na zakladé¢ struktury aminokyselin a pH jejich disociaci

— vytvofit strukturni vzorce peptid ze zakladnich aminokyselin

— vytvofit strukturni vzorce monosacharidtl a nasledné oligosacharida
— vytvofit strukturni vzorce triacylglycerola

— popsat sled autooxidacnich reakei u lipida

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvicovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

VELISEK, J., KOPLIK, R., CEJPEK, K. The Chemistry of Food. Chichester: Wiley — Blackwell, 2020. ISBN 978-1-119-
53764-9.

PEREZ-CASTINEIRA, J. R. Chemistry and Biochemistry of Food. Berlin: De Gruyter, 2024. ISBN 978-3-11-110834-6.

Doporucena literatura:

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

ZEECE, M. Introduction to the Chemistry of Food. London: Academic Press, 2020. ISBN 9780128117262. Dostupné z:
https://vufind katalog.k.utb.cz/Record/kn-on1139359348?s1d=160294114.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Innovative Approaches in Food Production

Typ predmétu povinny — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+201  [hod.  [20 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: vypracovani protokolii z experimentalnich uloh.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Jana Senkytové, Ph.D. (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je rozvijet praktické dovednosti studentd v aplikaci inovativnich technologickych postupl pii vyrobé
potravin zivocisného i rostlinného ptivodu a v hodnoceni kvality vyslednych produkti. Obsah predmétu tvoii tyto
tematické celky:

— Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobkd 1.

— Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobkd II.

— Zpracovani mléka a vyroba mléénych vyrobka III.

— Zpracovani surovin rostlinného ptavodu I.

— Zpracovani surovin rostlinného ptvodu II.

— Zpracovani surovin rostlinného ptvodu III.

— Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobk I.

— Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobku II.

— Zpracovani masa a vyroba masnych vyrobku III.

— Zhodnoceni vyrobenych produktti.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit souvislosti mezi slozenim receptury a technologickymi operacemi a jejich vliv na vybrané vlastnosti vysledné
potraviny

— objasnit principy reformulace potravinatskych vyrobkl s vyuzitim rostlinnych surovin, se zaméfenim na technologickou
funkci jednotlivych slozek v receptute

— charakterizovat technologické postupy zpracovani masa a vyroby masnych vyrobkd, vcetné vlivu technologickych
operaci na strukturu, vaznost a senzorickou kvalitu vyrobkt

— charakterizovat specifika technologickych postupl vyroby vybranych mléénych vyrobkt, véetné variant vyrobnich
schémat a jejich dopadu na kvalitu vyrobku

— popsat vyznam komplexniho hodnoceni potravinarskych vyrobktl jako nastroje pro ovéfovani vhodnosti inovativnich
vyrobnich postupti

Odborné dovednosti:

— samostatné provadét technologické operace pii zpracovani mlécnych, rostlinnych a masnych surovin v laboratornich a
poloprovoznich podminkach

— navrhnout a realizovat obménu receptury (surovinové skladby) vybranych potravin a posoudit jeji vliv na technologicke,
senzorické a kvalitativni vlastnosti vysledného vyrobku

— vyhodnotit kvalitu vyrobenych potravin z hlediska technologického, senzorického a zakladnich ukazateld jakosti a
interpretovat dosazené vysledky

— identifikovat kritickd mista vyrobniho procesu a navrhnout zakladni Gipravy technologickych parametrti s cilem zlepSeni
kvality nebo stability produktu

— odborné prezentovat a diskutovat vysledky praktickych cviceni, veetné zdlivodnéni pouzitych technologickych postupti
a zhodnoceni inovativniho pfinosu vyrobku

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)
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Pro dosazeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Tymova prace, Laborovani, ReSeni situacnich problematik — uceni se v situacich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Systematické pozorovani studenta, Rozbor produkti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Analyza vykonti studenta

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 laboratofi a moderni ucebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

MATHURAVALLI, S.M.D. Handbook of Bakery and Confectionery. Online. CRC Press, 2021. ISBN 9781032151267.
Dostupné z: https://doi.org/10.1201/9781003242635.

BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. Tetra Pak Processing Systems AB, 2015. ISBN 9789176111321.
ROSENTRATER, K.A., EVERS, A.D. Kent's Technology of Cereals. Elsevier Science & Technology, 2017. ISBN
9780081005323.

Doporucena literatura:

LAW, B.A.,, TAMIME, A.Y. (Ed.) Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Society of Dairy Technology Book Series.
Chichester: Wiley-Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.

DIKEMAN, M., DEVINE, C. Encyclopedia of Meat Sciences. Elsevier Science & Technology Books, 2014. ISBN
9780123847348.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Instrumental Analytical Chemistry

Typ predmétu povinny — pro MPB doporudeny roénik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho pfedmétu 20p+10s+01  [hod. |30 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: min. 60% tspeéSnost v zapoctovém testu.

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti (student musi mit
pred zkouskou splnény zapocet). Student musi odpoveédét na obé ¢asti zadané
otazky.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Lenka Senkérova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pifedmétu je ziskani piehledu soucasného stavu modernich metod instrumentdlni analyzy, a to zvlast¢ metod
spektralnich a metod separacnich. Pozornost je vénovéana teoretickému zakladu a fyzikalnimu principu metod, jejich
instrumentaci a moznostem aplikace v analytické praxi. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Uvod do instrumentalni analyzy, pfiprava vzorkil k analyze. Zpracovani a vyhodnoceni dat, extrakce, SPE.

— Elektroanalytické metody (potenciometrie, polarografie, voltametrie, konduktometrie, coulometrie).

— Elektromigracni metody (elektroforéza, izotachoforéza, izoelektrickd fokusace).

— Uvod do spektralnich metod, AES. AAS, XRF.

— UV-VIS, Fluorescen¢ni spektrometrie.

— IC, Ramanova spektrometrie, NMR.

— Nefelometrie, Turbidimetrie, Refraktometrie, Interferometrie, Hmotnostni spektrometrie (MS).

— Uvod do chromatografie, TLC.

— HPLC, UPLC, GPC, IEC, afinitni a chiralni chromatografie.

— GC, SFC, kvantitativni a kvalitativni chromatografie.

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

— popsat piipravy vzorki k analyze

— vyjmenovat a vysvétlit princip elektroanalytické metody

— vyjmenovat a vysvétlit princip elektromigracni metody

— vyjmenovat a vysvétlit princip spektralnich metod

— vyjmenovat a vysvétlit princip separacnich metod

Odborné dovednosti:

— navrhnout a vypocitat pfipravu vzorku

— zpracovat a vypocitat vysledky méfeni elektroanalytickych metod

— zpracovat a vypocitat vysledky méfeni spektralnich atomovych metod

— zpracovat a vypocitat vysledky méfeni spektralnich molekulovych metod
— zpracovat a vypocitat vysledky méfeni separanich metod

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednaska, 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 piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Ustni zkouska, Znamkou

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

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

SIVASANKAR, B. Instrumental Methods of Analysis. New Delhi: Oxford University Press, 2012. ISBN 9780198073918.
SKOOG, D.A., WEST, D.M., HOLLER, F.J., CROUCH, S.R. Fundamentals of Analytical Chemistry. 9th Ed. Australia:
Brooks/Cole Cengage Learning, 2014. ISBN 9780495558286.

Doporucena literatura:

PATNAIK, P. Handbook of Environmental Analysis. 2nd Ed. Boca Raton: CRC Press, 2010. ISBN 9780429137273.
ROBINSON, J.W., FRAME, E.M.S., FRAME, G.M. Undergraduate Instrumental Analysis. 7th Ed. Boca Raton: CRC
Press, 2014. ISBN 9781420061352.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Cultivation Techniques and Biotechnological Applications

Typ predmétu povinny, ZT — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/ZS

Rozsah studijniho pFedmétu 14p+14s+141 [hod. |42 kreditii |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: uznané protokoly ze vSech laboratornich uloh a zavérecny test s
minimalni aspésnosti 60 %.

Zkouska: nutnd znalost probrané latky v rozsahu prednasek, seminafti a
laboratofi. Pisemna zkouska — pro uspésné vykonani je tieba alespon 60 % z
plného poctu bodi v testu.

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

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s mikroorganizmy, které se vyuzivaji v biotechnologiich, jejich metabolizmem a
moznostmi kultivace, véetné slozeni kultivacnich médii, zafizeni pro kultivaci a faktord ovliviyjicich kultivaci. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do studia — definice biotechnologii, mikrobni biotechnologie, pozadavky na primyslové mikroorganizmy.

— Prokaryotické mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich.

— Eukaryotické mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich.

— Bunécny cyklus. Rustova kiivka mikroorganizmi. Riistové konstanty.

— Faktory ovlivitujici riist a mnozeni mikroorganizmi. Produkce biomasy.

— Prehled hlavnich drah primarniho a sekundarniho metabolizmu mikroorganizmt a jejich vyznam v biotechnologiich.

— Kultivaéni a produkéni média — pozadavky, suroviny, sloZeni, sterilace.

— Zpusoby kultivace mikroorganizmi v tekutém médiu — vsadkova, pratokova, semikontinualni a kontinualni kultivace.

— Kultivace na pevném substratu. Biofilm v biotechnologiich.

— Specifické rysy kultivace fototrofnich organizmt (sinic, fas a rostlinnych bunc¢k) a zivocisnych bunck.

— Bioreaktory — rozdéleni, konstrukce, pouziti.

— Biotechnologické produkce primarnich metaboliti.

— Biotechnologické produkce sekundéarnich metabolita.

— Biotransformace — zékladni charakteristika procest, ptiklady.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vyjmenovat a popsat zakladni strategie kultivace organizmtl vyuzivanych v biotechnologiich
— popsat substraty pro kultivaci organizmi vyuzivanych v biotechnologiich

— popsat bioreaktory vyuzivané pro biotechnologické aplikace

— vysvétlit rozdily mezi statickou a kontinualni kultivaci (mikro)organizmu

— vyjmenovat nejvyznamnéjsi skupiny organizml vyuzivanych v biotechnologiich

Odborné dovednosti:

— navrhnout kultivacni média pro kultivaci mikroorganizmti vyuzivanych v biotechnologiich

— optimalizovat kultivacni podminky (mikro)organizmi nejcastéji vyuzivanych v biotechnologiich

— realizovat stanoveni rustové kiivky bakterii

— navrhnout organizmy pouzitelné pro biotechnologickou vyrobu pfidatnych latek vyuzivanych v potravinaistvi

— navrhnout organizmy pouzitelné pro biotechnologickou vyrobu latek vyuzivanych ve farmacii, medicin€ nebo v ochrané
zivotniho prostredi

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosazZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:

PrednasSeni, Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace
s textem (uCebnici, knihou)
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Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uziviny vyucovaci metody:
Laborovani, Tymova prace, Demonstrace, IndividuaIni prace studentd, Praktické procvi¢ovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktii pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Piiprava a prednes prezentace, Systematické pozorovani
studenta, Analyza vykont studenta, Didakticky test, Pisemna zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

EL-MANSI, M. et al. Fermentation Microbiology and Biotechnology. 4th Ed. Boca Raton: CRC Press, 2019. ISBN
9781138581029.

LEE, Y.K. Microbial Biotechnology: Principles and Applications. 3rd Ed. Singapore: World Scientific, 2013. ISBN
9789814366823.

Doporucena literatura:

HARZEVILI, F.D., CHEN, H. Microbial Biotechnology: Progress and Trends. Boca Raton: CRC Press, 2015. ISBN
9781482245202.

MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology. 2nd Ed. Amsterdam: Elsevier, 2011. ISBN 9780080885049. Dostupné
z: https://www.sciencedirect.com/referencework/9780080885049/comprehensive-biotechnology.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Laboratory Practice for Food Technologists

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu Opt0s+241  [hod.  [24 kreditii |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: pripravenost na laboratofe bude ovéfena pred kazdou hodinou kratkym
testem, jehoz Gispésné vypracovani je podminkou dalsi prace. Dale je nutné mit
uznané protokoly ze vSech laboratornich cviCeni a ziskat v zapoctovém testu
minimalné 50 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Khatantuul Purevdorj, Ph.D. (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je ziskat zakladni dovednosti nutné pro praci nejen v chemické laboratofi, ale i v mikrobiologické a
molekularné biologické tak, aby tyto tkony studenti mohli pfi dalSich laboratornich ¢innostech vykonavat zcela rutinné.
Obsah predmétu tvorii tyto tematické celky:

— Uvodni hodina, bezpe&nost prace. Sezndmeni s laboratornimi pomtickami, zakladni laboratorni vypodty.

— Vazeni na predvazkach a analytickych vahach.

— Rozpousténi vzorkt,, odmérné nadoby.

— Prace s pipetami a davkovaci.

— Zasady asepticke prace.

— Prace v laminarnim a biohazard boxu.

— Priprava zakladnich kultiva¢nich pud.

— Svételny mikroskop — konstrukce a vlastnosti.

— Mikroskopie — trvalé a nativni preparaty.

— Mikroskopie — barvené preparaty, pouziti imerzniho objektivu.

— Zakladni mikrobiologické techniky.

— Zakladni techniky molekularni biologie.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— pojmenovat laboratorni sklo, porcelan a kovové nacini a mit predstavu o moznostech jejich pouziti

— popsat zakladni pomiicky a nastroje vyuzivané v mikrobiologické a molekularné biologické laboratofi
— uvést zasady aseptické prace v mikrobiologické laboratori

— popsat zakladni skupiny zivnych médii vyuzivanych pfi ockovani mikroorganizma

— vyjmenovat ¢asti optického mikroskopu

— vyjmenovat a popsat zakladni zptsoby barveni mikroorganizml a bunéénych komponent

Odborné dovednosti:

— obsluhovat a vyuzivat zakladni pomucky a nastroje vyuzivané v mikrobiologické a molekularné biologické laboratofi
— pfipravit zivna média pro kultivaci mikroorganizmut

— zmikroskopovat preparat svételnym mikroskopem

— pfipravit fixovany preparat pro svételny mikroskop

— pouzivat zékladni o¢kovaci techniky

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednéska, instruktaz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou), E-learning

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani, Demonstrace
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Systematické pozorovani studenta

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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialil slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

POLLACK, R.A. Laboratory Exercises in Microbiology. 3rd Ed. Hoboken: John Wiley, 2009. ISBN 978-0-470-13392-7.
SEIDMAN, L., MOORE, C.J. Basic Laboratory Methods for Biotechnology. 2nd Ed. San Francisco: Pearson, 2009. ISBN
978-0-321-57014-7.

Doporucend literatura:

PAVIA, D.L. a kol. A Small Scale Approach to Organic Laboratory Techniques. Boston: Cengage Learning, 2015. ISBN
978-1305253926.

SEIDMAN, L. Basic Laboratory Calculations for Biotechnology. San Francisco: Pearson, 2008. ISBN 978-0-13-223810-6.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Analytical Chemistry Laboratory

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu Opt0s+421  [hod.  [42 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet:

- Doméci priprava na laboratorni ulohu. Je ovéfovana namatkovym ustnim
pfezkouSenim studentd pfi zahajeni kazdého laboratorniho cviceni.
- Usp&iné absolvovani viech piedepsanych uloh. Relativni chyba vysledku
analyzy musi byt do 10 %, jinak je tloha nezapoctena a je nutno ji opakovat.
- Odevzdani protokolu z kazdé absolvované ulohy spolu s feSenim dvou zadanych
vypoctovych prikladli u kazdé¢ ulohy.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Ing. Vratislav Bednatik, Ph.D. (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskani praktické schopnosti provadéni chemické analyzy, véetné vypoctu vysledku chemické analyzy.
Dale pak rozvijeni schopnosti sestaveni pisemného protokolu o provedené analyze. Obsah predmétu tvori tyto tematické
celky:

— Seznameni s laboratornim fadem a bezpecnosti prace v laboratofi, rozdéleni studentl do laboratornich skupin, instruktaz
k vazeni na analytickych vahach, zakladni laboratorni tikony v analytické laboratoii — piiprava roztoku, pipetovani, titrace,
vyhodnoceni vysledku analyzy.

— Argentometrické stanoveni chloridd. Vypocet rovnovaznych koncentraci iontl pii sraZecich reakcich.

— Stanoveni médi jodometricky a elektrogravimetricky.

— Piimé Spektrofotometrické stanoveni barviva.

— Meéfeni proteolytickych reakénich kiivek. Stanoveni silnych kyselin potenciometrickou titraci.

— Konduktometrické stanoveni silnych kyselin.

— Manganometrické stanoveni kyseliny stavelové.

— Kvalitativni analyza — dtikazy anorganickych kationtti a aniontu.

— Bromatometrické stanoveni fenolu.

— Stanoveni OH™ a COs* vedle sebe dle Winklera.

— Protolytické titra¢ni kfivky. Stanoveni OH™ a COs? vedle sebe dle Wardera.

— Stanoveni obsahu vitaminu C v komer¢nich vyrobcich bromatometrickou a voltametrickou metodou.

— Chelatometrické stanoveni Ca2+ a Mg2+ soli vedle sebe, stanoveni tvrdosti vody.

— Opakovani uloh, které byly hodnoceny znamkou ,,nedostatecné®, pfipadné které studenti neabsolvovali z diivodu absence.
Pohovor se studenty ohledn¢ nabytych zkusSenosti, udélovani zapoctu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:
— zakladnich vypocetnich operaci nezbytnych v analytické chemii

Odborné dovednosti:

— presné navazovat pomoci analytickych vah

— provadét kvantitativni chemické analyzy

— méfit hodnoty pH pomoci pH-metru

— méfit pomoci UV-VIS spektrofotometru

— pisemné zpracovat vysledky analyzy formou protokolu

Metody vyuky

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykont studenta, Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Systematické pozorovani studenta,
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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

CROUCH, S.R. et al. Fundamentals of Analytical Chemistry. Cengage Learning, Inc., 2021. ISBN 9780357450390.
PRICE, O. (Ed.) Fundamentals of Analytical Chemistry. Murphy & Moore Publishing, 2022. ISBN 978-1639872428.

Doporucena literatura:

SUAH, F.B.H., NGAH, W.S.W_, SAIDIN, C.S. Basic Analytical Chemistry. Malaysia: Universiti Sains Malaysia Press, 2018.
ISBN 9789674612627. Dostupné z:
https://proxy.k.utb.cz/login?url=https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpBAC00001/basic-analytical-
chemistry?kpromoter=marc.

HARRIS, D.C. Quantitative Chemical Analysis. New York: W.H. Freeman & Company, 2007. ISBN 0-7167-7041-5.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Laboratory of Biochemistry

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+201  [hod.  [20 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.
Klasifikovany zapocet: ovéteni piipravenosti studenta na hodinu kratkymi testy
(min. 50 %) na zacatku hodiny, provedeni zadanych uloh, odevzdani uznanych
protokoli.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Mgr. Petra Jancova, Ph.D. (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je naucit studenty nékteré zékladni principy a postupy prace v biochemické laboratoii a prakticky ilustrovat

vybrané teoretické znalosti ze zdkladniho kurzu biochemie. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Sacharidy: Chemické vlastnosti sacharidii, dikazové reakce skupin monosacharidi, identifikace neznamého vzorku,
hydrolyza polysacharidu.

— Aminokyseliny, proteiny: Dukazové reakce postrannich fetézcli aminokyselin, identifikace neznamého vzorku,
denaturace proteint, orientacni urceni isoelektrického bodu (méfeni zakalu).

— Izolace a purifikace enzymi: laktatdehydrogenasy z biologického materidlu (afinitni chromatografie) a fenoloxidasy
z plodnice Zampionu (iontové vyménna chromatografie); detekce aktivity enzymu.

— Enzymy, enzymova aktivita: Sledovani a kvantifikace aktivity a-amylasy z lidskych slin; diikaz peroxidasové aktivity ve
vzorku.

— Lipidy: Izolace fosfolipidi z vaje¢ného zloutku; dikazové reakce (cholesterol, cholin, kyselina fosforecna); emulgacni
schopnost fosfatidu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— zakladni pojmy pouzivané v biochemické laboratofi

— principy dikazovych reakci pro identifikaci monosacharidi, aminokyselin a lipidt

— principy denaturace proteinti a vyznam isoelektrického bodu

— principy separacnich metod, zejména chromatografie (afinitni a iontové vyménna)

— biologicky vyznam studovanych enzymi (napt. laktatdehydrogenasy, amylasy, peroxidasy)

Odborné dovednosti:

— provadeét zakladni laboratorni techniky v biochemii

— identifikovat nezndmé vzorky pomoci dikazovych reakci

— izolovat a ¢astecné purifikovat enzymy z biologického materidlu pomoci chromatografickych metod
— méfit a vyhodnocovat enzymovou aktivitu (spektrofotometricky nebo vizualng)

— zpracovat, analyzovat a interpretovat experimentalni data a formulovat zavéry

Metody vyuky ‘

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

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

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

PouZivané didaktické prostiedky
Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materidlni vybaveni poslucharen, semindrnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni u¢ebni pomticky, zejm.
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dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

NELSON, D.L., COX, M.M., HOSKINS, A.A. Lehninger Principles of Biochemistry. 8th Ed. New York: Macmillan
International, 2021. ISBN 978-1-319-38149-3.

WILSON, K., WALKER, J.M. (Ed.) Principles and Techniques of Biochemistry and Molecular Biology. 7th Ed.
Cambridge: Cambridge University Press, 2010. ISBN 9780521731676.

Doporucend literatura:

HOFMANN, A., CLOKIE, S. (Ed.) Wilson and Walker's Principles and Techniques of Biochemistry and Molecular
Biology. 8th Ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2018. ISBN 9781316614761.

PAPACHRISTODOULOU, D.K., SNAPE, A., ELLIOTT, W.H., ELLIOTT, D.C. Biochemistry and Molecular Biology.
6th Ed. Oxford: Oxford University Press, 2018. ISBN 978-0-19-876811-1.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Bachelor's Project Laboratory KVP

Typ predmétu povinny — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS

Rozsah studijniho pfedmétu Op+10s+201  [hod.  [30 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: prezentace dosazenych vysledkd.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100% s, 100% 1)
vedouci bakalafskych projektt (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem piedmétu je zpracovat teoreticky nebo experimentalni problém s vyuzitim soucasného stavu poznani v dané oblasti.
Piedmét dopliiuje Bakalaisky projekt, kdy student pod vedenim stanoveného vedouciho individudlné fesi zadané téma.
Student by v ramci feSeni tématu mél prokdzat schopnost logicky myslet, jasné artikulovat myslenky, kriticky hodnotit
védeckou literaturu a experimentalni data. V rdmci seminaiQ si studenti rozvijeji prenositelné dovednosti v oblasti prace s
odbornymi zdroji, odborného psani a prezentace vlastniho projektu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— aplikovat znalosti z absolvovaného studia a vypracovat samostatnou praci na zadané téma
— prokazat znalost odborné terminologie své specializace

— popsat teorie, metody a aplikace v ramci zvolené oblasti

— popsat pravidla pro tvorbu odborného textu

— popsat pravidla citovani zdrojti v seznamu literatury i v textu

Odborné dovednosti:

— pracovat s odbornou, i cizojazy¢nou, literaturou a databazemi

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

— navrhnout a provést experimenty

— zpracovat vysledky experimentti

— kriticky zhodnotit vysledky a formulovat zavéry z nich plynouci

Metody vyuky ‘

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Reserse, Rozbor produkti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Rozhovor, Zpracovani prezentace

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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiali slouzi LMS Moodle, pro
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komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho bakalarského projektu.

THOMAS, C.G. Research Methodology and Scientific Writing. 2nd Ed. Cham: Springer, 2021. ISBN 9783030648657.
WHEATLEY, D.N. Scientific Writing and Publishing: A Comprehensive Manual for Authors. Cambridge: Cambridge
University Press, 2021. ISBN 978-1-108-79980-5.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni bakalafského projektu.

Knihovna UTB ve Zliné. Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/en.

DEVLIN, A.S. The Research Experience: Planning, Conducting, and Reporting Research. 2nd Ed. Los Angeles: Sage,
2021. ISBN 978-1-5443-7795-7.

BURTON, H.M. Your First Research Paper: Learn how to Start, Structure, Write and Publish a Perfect Research Paper to
Get the Top Mark. Independently published, 2020. ISBN 979-8-5530-9521-5.

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 distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Bachelor's Project Laboratory MPB 1

Typ predmétu povinny — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu Opt0s+281  [hod. |28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: prezentace dosazenych vysledkd.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100% 1)
vedouci bakalafskych projektt (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem piedmétu je zpracovat teoreticky nebo experimentalni problém s vyuzitim soucasného stavu poznani v dané oblasti.
Piedmét dopliiuje Bakalaisky projekt, kdy student pod vedenim stanoveného vedouciho individudlné fesi zadané téma.
Student by v ramci feSeni tématu mél prokdzat schopnost logicky myslet, jasné artikulovat myslenky, kriticky hodnotit
védeckou literaturu a experimentalni data.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— aplikovat znalosti z absolvovaného studia a vypracovat samostatnou praci na zadané téma
— prokazat znalost odborné terminologie své specializace

— popsat teorie, metody a aplikace v ramci zvolené oblasti

— popsat pravidla pro tvorbu odborného textu

— popsat pravidla citovani zdrojti v seznamu literatury i v textu

Odborné dovednosti:

— pracovat s odbornou, i cizojazy¢nou, literaturou a databazemi

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

— navrhnout a provést experimenty

— zpracovat vysledky experimentti

— kriticky zhodnotit vysledky a formulovat zavéry z nich plynouci

Metody vyuky ‘

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Reserse, Rozbor produkti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Rozhovor, Zpracovani prezentace

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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiali slouzi LMS Moodle, pro
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komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho bakalarského projektu.

THOMAS, C.G. Research Methodology and Scientific Writing. 2nd Ed. Cham: Springer, 2021. ISBN 9783030648657.
WHEATLEY, D.N. Scientific Writing and Publishing: A Comprehensive Manual for Authors. Cambridge: Cambridge
University Press, 2021. ISBN 978-1-108-79980-5.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni bakalafského projektu.

Knihovna UTB ve Zliné. Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/en.

DEVLIN, A.S. The Research Experience: Planning, Conducting, and Reporting Research. 2nd Ed. Los Angeles: Sage,
2021. ISBN 978-1-5443-7795-7.

BURTON, H.M. Your First Research Paper: Learn how to Start, Structure, Write and Publish a Perfect Research Paper to
Get the Top Mark. Independently published, 2020. ISBN 979-8-5530-9521-5.

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 distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Bachelor's Project Laboratory MPB 11

Typ predmétu povinny — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+0s+60l  |hed. |60 Kkreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: prezentace dosazenych vysledkd.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Pavel Pleva, Ph.D. (100% 1)
vedouci bakalafskych projektt (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem piedmétu je zpracovat teoreticky nebo experimentalni problém s vyuzitim soucasného stavu poznani v dané oblasti.
Piedmét dopliiuje Bakalaisky projekt, kdy student pod vedenim stanoveného vedouciho individudlné fesi zadané téma.
Student by v ramci feSeni tématu mél prokdzat schopnost logicky myslet, jasné artikulovat myslenky, kriticky hodnotit
védeckou literaturu a experimentalni data.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— aplikovat znalosti z absolvovaného studia a vypracovat samostatnou praci na zadané téma
— prokazat znalost odborné terminologie své specializace

— popsat teorie, metody a aplikace v ramci zvolené oblasti

— popsat pravidla pro tvorbu odborného textu

— popsat pravidla citovani zdrojti v seznamu literatury i v textu

Odborné dovednosti:

— pracovat s odbornou, i cizojazy¢nou, literaturou a databazemi

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

— navrhnout a provést experimenty

— zpracovat vysledky experimentti

— kriticky zhodnotit vysledky a formulovat zavéry z nich plynouci

Metody vyuky ‘

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Reserse, Rozbor produkti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Rozhovor, Zpracovani prezentace

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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiali slouzi LMS Moodle, pro
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komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho bakalarského projektu.

THOMAS, C.G. Research Methodology and Scientific Writing. 2nd Ed. Cham: Springer, 2021. ISBN 9783030648657.
WHEATLEY, D.N. Scientific Writing and Publishing: A Comprehensive Manual for Authors. Cambridge: Cambridge
University Press, 2021. ISBN 978-1-108-79980-5.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni bakalafského projektu.

Knihovna UTB ve Zliné. Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/en.

DEVLIN, A.S. The Research Experience: Planning, Conducting, and Reporting Research. 2nd Ed. Los Angeles: Sage,
2021. ISBN 978-1-5443-7795-7.

BURTON, H.M. Your First Research Paper: Learn how to Start, Structure, Write and Publish a Perfect Research Paper to
Get the Top Mark. Independently published, 2020. ISBN 979-8-5530-9521-5.

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 distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Molecular Biology Laboratory

Typ predmétu povinny — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+201  [hod.  [20 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni

normy FT.

zapoctového testu (min. 60 %).

Zapocet: odevzdani protokoli ze vSech laboratornich cviceni, splnéni

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je naucit se navrhnout a provést experimenty vedouci k analyze, manipulaci a amplifikaci nukleovych
kyselin. Predmét je zaméfen na praktické zvladnuti modernich molekularné-biologickych technik vyuzivanych v soucasné
biotechnologii a mikrobiologii. Student si prohloubi schopnost pracovat s DNA, optimalizovat PCR reakce a pfipravovat

rekombinantni DNA. Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:

— Bezpecnost prace v laboratofi molekularni biologie.

— Izolace nukleovych kyselin, jejich analyza a kvantifikace.

— Amplifikace DNA — PCR (zakladni principy, multiplex PCR).

— Optimalizace PCR (gradient PCR, navrh a ladéni podminek amplifikace).
— Kvantitativni PCR (qPCR) a zaklady reverzni transkripce (RT-PCR).
— Restrikeni analyza DNA a ligace DNA fragmentt.

— Konstrukce rekombinantnich plazmidd.

— Horizontalni pfenos genetické informace (konjugace, transformace).

— Screening rekombinantnich klonti (colony PCR, restrikéni analyza).

— Analyza a interpretace experimentalnich dat, ovéfeni znalosti, zdpocet.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— principy izolace nukleovych kyselin a metody jejich kvantifikace

— strategie amplifikace DNA vcetné colony PCR, multiplex PCR a optimalizace PCR reakeci
— zakladni principy qPCR a reverzni transkripce

— restrikéni enzymy, ligace DNA a koncepty konstrukce rekombinantnich plazmidt

— mechanismy horizontalniho pfenosu genetické informace u bakterii

Odborné dovednosti:
— izolovat nukleové kyseliny z riznych vzorkt a hodnotit jejich kvalitu

— navrhovat a provadét rizné typy PCR (colony, multiplex, gradient) véetné optimalizace podminek

— realizovat qPCR a interpretovat ziskana kvantitativni data
— provadeét restrikeni Stépeni/ligaci DNA a konstruovat rekombinantni plazmidy
— transformovat nebo konjugovat bakteridlni kmeny

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace studentd

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Prace studenti ve dvojicich, Praktické procvicovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:

Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Didakticky test

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

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

BROWN, T.A. Gene Cloning and DNA Analysis: An Introduction. 7th Ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2016. ISBN 978-
1-119-07256-0.

CRAIG, N., GREEN, R., GREIDER, C., STORZ, G., WOLBERGER, C., COHEN-FIX, O. Molecular Biology. Oxford:
University Press, 2020. ISBN 978-0-19-965857-2.

Doporucena literatura:

Molecular Biology Techniques. Elsevier, 2019. ISBN 9780128180242. DOI 10.1016/c2017-0-03102-6.

LODISH, H.F., BERK, A., KAISER, C. et al. Molecular Cell Biology. 9th Ed. New York: Macmillan International Higher
Education, 2021. xliii, 1184 s. ISBN 978-1-319-36548-6.

ALBERTS, B., JOHNSON, A., LEWIS, J. et al. Molecular Biology of the Cell. London: Taylor & Francis Group,
2017. ISBN 9780393884821.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu General Microbiology Laboratory

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu Opt0s+281  [hod. |28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: odevzdani protokoli ze vSech laboratornich cviceni, splnéni
zapoctového testu (min. 60 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je osvojit si schopnost samostatné laboratorni prace a porozumét souvislostem mezi teoretickymi poznatky
a praktickymi postupy. V ramci laboratofi se student nauci bezpe¢né a spravné manipulovat se vzorky, provadét zakladni
kultivacni, mikroskopické a identifikacni techniky a interpretovat ziskané vysledky. Obsah pfredmétu tvoii tyto tematické
celky:

— Bezpecnost prace v mikrobiologické laboratofi.

— Zasady asepticke prace.

— Zivna média v mikrobiologii.

— Mikroorganismy v prostredi.

— Ockovani mikroorganismt.

— Morfologie mikroorganismil — makroskopické znaky.

— Stanoveni poc¢tu mikrobialnich bun¢k (kultivacni a mikroskopické metody).

— Morfologie mikroorganismi — mikroskopické znaky.

— Morfologie mikroorganismi — Gramovo barveni.

— Morfologie mikroorganismi — mikroskopie plisni.

— Mikrobiologicky rozbor vody.

— Zaklady identifikace bakterii.

— Vliv vnéjsich faktorti na rast mikroorganismu (fyzikalni, chemické a biologické).

— Zavérecné hodnoceni, zapoctova pisemka, zapocet.

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

— bezpecnost prace a zasady aseptické techniky v mikrobiologické laboratofi

— typy zivnych médii a jejich funkce pfi kultivaci mikroorganismi

— ockovani a morfologie mikroorganismt

— principy metod barveni mikroorganismtl véetné Gramova barveni a dalSich technik
— metody kvantifikace mikroorganismt a interpretace kultivacnich vysledka

Odborné dovednosti:

— provadeét aseptické postupy a bezpecné manipulovat s mikroorganismy

— inokulovat mikroorganismy riznymi technikami a kultivovat je na vhodnych médiich
— pfipravit desitkova fedéni a stanovit pocet mikroorganismt (CFU/ml)

— zhotovit a mikroskopovat preparaty, véetné provedeni Gramova barveni

— stanovit citlivost mikroorganismi k antimikrobidlnim latkam

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individudlni prace studentti, Pozorovani

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Demonstrace, Laborovani, Pozorovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Didakticky test

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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

POLLACK, R.A. Laboratory Exercises in Microbiology. 3rd Ed. Hoboken: John Wiley, 2009. ISBN 9780470133927.
LEBOFFE, M.J., PIERCE, B.E. Microbiology: Laboratory Theory & Application. 3rd Ed. Englewood: Morton Publishing,
2010. ISBN 9780895828309.

Doporucena literatura:

AHERN, H. Microbiology. New York: State University of New York Oer Services, 2018. ISBN 9781942341543.

SANA, S., SHEIKH, A.A., MAHEEN, Z., ALI S., AFTAB, N. Fundamentals of Microbiology — A Laboratory Manual.
USA: Scientific Knowledge Publisher, 2023. ISBN 978-1-960740-23-6.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim

88




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nazeyv studijniho predmétu Mathematics I

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+48s+0l | hod. | 48 kreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | seminaiec

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: min. 50 % z po¢tu moznych bodl za pisemné prace, aktivita pfi lekcich,
domaci tkoly. Zaroven je potieba uspét v testu zdkladnich znalosti spolec¢ném pro
vSechny skupiny cca v 12. tydnu semestru, a to na min. 80 %.

Zkouska — pisemna: ptredpokladem ke slozeni zkousky je udé€leny zapocet,
zkouskova pisemka ma ¢ast teoretickou (cca 25 %) a praktickou (cca 75 %).
Zkouska je ud€lena pii uspésnosti nad 50 % z obou casti.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit posluchace s okruhy teorie funkci jedné redlné proménné a linearni algebry tak, aby se orientovali

v problematice diferencialniho poc¢tu funkce jedné proménné a zakladech linearni algebry, dokazali vySettit prub¢h funkce a

nacrtnout jeji graf. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

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

— Teorie mnozin — operace s mnozinami, kartézsky soucin.

— Funkce jedné realné proménné — definice funkce, graf funkce, defini¢ni obor, vlastnosti funkci (suda, licha, periodicka,
prosta), funkce slozena a inverzni — prehled elementarnich funkei, cyklometrické funkce.

— Polynomy a jejich vlastnosti, metody hledani celociselnych kotend, déleni polynomu polynomem, Hornerovo schéma.

— Limita funkce a spojitost funkce — jednostranna limita, ne/vlastni limita, limita v ne/vlastnim bod¢, vlastnosti spojitych
funkci.

— Derivace funkce — derivace elementarnich funkci, derivace slozené funkce, derivace vyssich fada, fyzikalni interpretace
prvni a druhé derivace, L "Hospitalovo pravidlo.

— Diferencial funkce a jeho pouziti, te¢na a normala ke grafu v bodé¢, diferencial vyssiho fadu, Taylorova véta.

— Pribéh funkce — intervaly monotonie funkce, extrémy funkce, konvexni a konkavni funkce, inflexni bod, asymptoty grafu
funkce, vySetfovani pribéhu funkce.

— Aplikace — hledani extrému v praktickych ptikladech.

— Vektorovy prostor, linearni zavislost a nezavislost vektori, baze, dimenze.

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

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

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— slovné definovat pojem funkce (redlna funkce jedné realné proménné) a s nim souvisejici pojmy defini¢ni obor a obor
hodnot

— popsat, co plati pro dvojici navzajem inverznich funkci, a kdy lze inverzni funkci sestrojit

— definovat cyklometrické funkce

— vysvétlit geometricky vyznam derivace funkce v bodé

— vysvétlit, kdy je mnozina vektord linearné zavislad/nezavisla

— popsat, co je to matice jednotkova, regularni, inverzni

Odborné dovednosti:

— urcit a mnozinové zapsat defini¢ni obor funkce

— z grafu funkce rozpoznat intervaly, na kterych je funkce rostouci, klesajici, prosta, konvexni, konkavni
— ilustrovat nac¢rtkem charakter chovani funkce pfi zadané limité

— pocitat limity pomoci algebraickych Gprav a pomoci L "Hospitalova pravidla

— derivovat funkce elementarni, sloZzené, soucin a podil funkci

— pocitat stacionarni body funkce a rozhodnout o typu piipadného extrému
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— nalézt inflexni body funkce a intervaly, na kterych je funkce konvexni/konkavni

— nalézt rovnice asymptot funkce se smérnici a bez smérnice

— nalézt rovnici tecny ke grafu funkce a nacrtnout ji

— nacrtnout vektor v kartézské soustaveé soufadnic

— vektory scitat, odcitat, nasobit skalarem, a nasobit mezi sebou skalarnim souc¢inem
— sCitat, odcitat a nasobit ¢iselné matice

— spocitat determinant ¢tvercové matice 2. a 3. fadu

— pouzivat Gaussovu eliminacni metodu pro vypocet feSeni soustavy linedrnich rovnic

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Prednaseni, Praktické procvi¢ovani

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Praktické procvi¢ovani, Individualni prace studentli, Prace studentd ve dvojicich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialt slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

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

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

Doporucena literatura:
HUGHES-HALLETT, D. et al. Applied Calculus. John Wiley & Sons, 2021. ISBN 978-1337291248.
BUBENIK, F., ZINDULKA, O. Mathematics for Engineers. Praha: CVUT, 2021. ISBN 978-80-01-06877-9.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Microbiological Analysis of Food

Typ predmétu povinny, ZT — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+0s+201  [hod.  [20 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Klasifikovany zapocet: vypracovani a odevzdani vSech protokoli z jednotlivych
laboratornich cviceni a uspé$né absolvovani zapoc¢tového testu (min. 60 %).

Garant predmétu doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% 1
Vyudujici

doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty s mikrobiologickou analyzou potravin. Student zisk4 znalosti o mikrobiologickych
metodach a faktorech, které mohou mit vliv na riist a mnozeni mikroorganizmt v potravinach. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

— Bezpecnost prace, pfistroje v laboratofi, organizace a uvod do laboratornich cviceni.

— Indikatorové mikroorganizmy v potravinach — selektivné-diagnostické pudy.

— Indikatorové a patogenni mikroorganizmy v potravinach — chromogenni ptudy.

— Rist a mnozeni bakteridlnich bunék v prostiedi antimikrobialnich latek — diftzni metody.

— Rist a mnozeni bakterialnich bunék v prostiedi antimikrobialnich latek — dilu¢ni metody.

— Patogenni mikroorganizmy v potravinich — stanoveni dle CSN (Salmonella).

— Patogenni mikroorganizmy v potravinich — stanoveni dle CSN (Listeria monocytogenes).

— Mikroorganizmy v potravinach Zivo¢isného piivodu (stanoveni dle CSN 56 9609).

— Mikroorganizmy v potravinach rostlinného ptivodu (stanoveni dle CSN 56 9609).

— Zapoctova pisemka, kontrola protokolt, zapocet.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit rozdil mezi kvantitativnim a kvalitativnim stanovenim citlivosti na antimikrobialni latky

— popsat principy fungovani zékladnich selektivné-diagnostickych a chromogennich pid v potravinaiské mikrobiologii

— vyhledat a navrhnout stanoveni parametri pro mikrobiologicky rozbor potravin dle legislativnich limitd ¢i norem

—rozeznat zakladni skupiny mikroorganizmii vyznamnych v potravindch na zakladé jejich vlastnosti ziskanych
makroskopickymi, mikroskopickymi a biochemickymi testy

— vysvétlit vyznam patogennich mikroorganizmt v potravinach

Odborné dovednosti:

— zhodnotit vliv antimikrobialnich latek na mikroorganismy kvantitativnimi a kvalitativnimi metodami

— kultivovat a vyhodnotit rGst mikroorganizmii na zakladnich, selektivnich, selektivné-diagnostickych a chromogennich
ptdach

— navrhnout a provést stanoveni patogeni Salmonella a Listeria monocytogenes v potravinach

— provadét stanoveni indikatorovych mikroorganismii v potravinach a zhodnotit dle limitd CSN 569609 a Natizeni Komise
2073/2005

— identifikovat bakterie pomoci mikroskopickych a biochemickych metod

Metody vyuky ‘

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktti pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Didakticky test, Znamkou
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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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

DOYLE, M.P., BUCHANAN, T. (Ed.) Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 4th Ed. Washington: ASM Press,
2013. ISBN 978-1-55581-626-1.

MONTVILLE, T.J., MATTHEWS, K.R., KNIEL, K.E. Food Microbiology: An Introduction. 3rd Ed. Washington: ASM
Press, 2012. ISBN 978-1-55581-636-0.

Doporucena literatura:

ADAMS, M.R., McCLURE, P.J., MOSS, M.O. Food Microbiology. 5th Ed. London: Royal Society of Chemistry, 2024.
ISBN 978-1-83767-182-3.

ALBERTS, B., HEALD, R., JOHNSON, A. et al. Molecular Biology of the Cell. 7th Ed. New York: W.W. Norton &
Company, 2022. ISBN 9780393884852.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Molecular Biology

Typ predmétu povinny, ZT — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho pFedmétu 20p+10s+0l  |hed. |30 Kkreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: odevzdani kol ze seminafe a uspésné absolvovani zapoctového testu
(min. 60 %).

Zkouska — pisemna: nutnd znalost probrané latky v rozsahu piednasek a

seminafi.
Garant predmétu doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pifedmétu je ziskat poznatky o biologickych makromolekulach (nukleovych kyselinach a proteinech) a metodach
jejich analyzy. Student ziska znalosti o vlastnostech genomu a pifenosu genetické informace a seznami se se zakladnimi
metodami molekuldrni biologie. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Vyznam a postaveni molekularni biologie v ptibuznych oborech. Zakladni pojmy.

— Buiika jako funkéni systém. Organizace prokaryotické a eukaryotické burnky ve vztahu k toku genetické informace.

— Nukleové kyseliny. Struktura a funkce DNA a RNA. Geneticka informace.

— Genom virt, prokaryotickych a eukaryotickych organismii. Organizace a zékladni rozdily.

— Replikace DNA. Zékladni principy a biologicky vyznam.

— Exprese genu I — transkripce a posttranskripéni upravy RNA.

— Exprese genu II — translace a posttranslacni tpravy proteind.

— Regulace genové exprese. Zakladni regulacni mechanismy.

— Zmény genetické informace — mutace, rekombinace, mobilni genetické elementy.

— Horizontalni pfenos genetické informace — konjugace, transformace, transdukce.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vyznam a soucasné postaveni molekularni biologie v biologickych oborech

— struktura a funkce nukleovych kyselin (DNA, RNA)

— organizace bunc¢k (prokaryotickych a eukaryotickych) a genomti (viry, prokaryota, eukaryota) ve vztahu k toku genetické
informace

— mechanismy genové exprese (transkripce, translace a souvisejici upravy) a jejich regulace

— mechanismy zmén a pienosu genetické informace (mutace, rekombinace, horizontalni prenos)

Odborné dovednosti:

— vysvétlit vztahy mezi strukturou nukleovych kyselin a jejich biologickou funkci

— porovnat organizaci genomdu virii, prokaryotickych a eukaryotickych organismi

— interpretovat mechanismy replikace, transkripce a translace na molekularni trovni

— analyzovat a aplikovat principy regulace genové exprese

— rozliSit mechanismy zmén a pienosu genetické informace a posoudit jejich biologicky vyznam

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Individualni prace studentti, Tymova prace, Praktické procvicovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou
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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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinn4 literatura:

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

CRAIG, N., GREEN, R., GREIDER, C., STORZ, G., WOLBERGER, C., COHEN-FIX, O. Molecular Biology. Oxford:
University Press, 2020. ISBN 978-0-19-965857-2.

LODISH, H.F., BERK, A., KAISER, C. et al. Molecular Cell Biology. 9th Ed. New York: Macmillan International Higher
Education, 2021. xliii, 1184 s. ISBN 978-1-319-36548-6.

Doporucend literatura:

ALBERTS, B., JOHNSON, A., LEWIS, J. et al. Molecular Biology of the Cell. London: Taylor & Francis Group, 2017.
ISBN 9780393884821.

BROWN, T.A. Gene Cloning and DNA Analysis: An Introduction. 7th Ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2016. ISBN 978-
1-119-07256-0.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu General Microbiology

Typ predmétu povinny — pro KVP doporuceny rocnik / semestr | 2/ZS
povinny, ZT — pro MPB

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+01 | hod. |42 kreditii |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: prezentace na zadané téma, absolvovani vSech predepsanych testd —
minimalné 60% uspésnost (celkova primérna hodnota ze vSech testl).

Zkouska: nutna znalost probrané latky v rozsahu prednasek a seminai; pisemna
a ustni — Ustni zkouska po splnéni pisemného testu (min. uspéSnost 70 %).

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

prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (50% p)
doc. Mgr. Magda Janalikova, Ph.D. (50% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskani zakladnich informaci o morfologickych, metabolickych a genetickych vlastnostech

mikroorganizmi. Studenti se sezndmi s vyznamem mikroorganizmi v nejriiznéjSich sférach lidské ¢innosti. Diraz je kladen

na aplikace a vyznam mikroorganizmul v potravinai'stvi a ochrané prostfedi. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do studia mikrobiologie. Historie mikrobiologie.

— Bunécné organizmy (domény Archaea, Bacteria a Eukarya). Nebunééné formy Zivota (viry a priony).

— Prokaryotické mikroorganizmy — struktura builky, vyznam a vyuziti.

— Eukaryotické mikroorganizmy — struktura buiiky, vyznam a vyuziti.

— Rist a mnozeni mikroorganizma. Kultiva¢ni techniky.

— Vliv faktort prostfedi na mikroorganizmy (fyzikalni, chemické a biologické faktory).

— Vyziva mikroorganizmu a pfijem Zivin buiikou.

— Metabolizmus mikroorganizmd.

— Molekularni mechanizmy bakteridlnich bun¢k a jejich regulace (zadkladni procesy), genetické zaklady proménlivosti
bakterii.

— Klasifikace mikroorganizmtl, zéklady taxonomie mikroorganizmi.

— Metody studia mikroorganizma.

— Ekologie mikroorganizmt, mikroorganizmy v prostiedi (ve vodach, ptidach), kolobéh prvka.

— Mikroorganizmy a ¢lovek, epidemiologie a patogeneze mikrobialnich nakaz. Zaklady imunologie.

— Primyslové vyuziti mikroorganizmd.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat zékladni vlastnosti vyznamnych skupin mikroorganizml — bakterii, archaei a eukaryotickych mikroorganizmt
(kvasinek, vlaknitych mikroskopickych plisni, piipadné dalSich)

— vyjmenovat faktory prostfedi ptisobici na mikroorganizmy a vysvétlit mechanizmy jejich ptisobeni

— specifikovat zdkladni metabolické vlastnosti bakterii i dalSich mikrobialnich skupin

— popsat zakladni molekularné biologické mechanizmy fungovani bakterialnich buné€k (replikace, transkripce, translace) a na
nich zalozZené regulace bakteridlnich metabolickych déji

— vyjmenovat nejvyznamnéjsi zastupce mikrobialnich skupin

Odborné dovednosti:

— navrhnout vyuziti jednotlivych skupin mikroorganizmi a zhodnotit rozdily mezi statickou a kontinualni kultivaci
mikroorganizmt

— objasnit rozdily mezi mikrobicidnim a mikrobistatickym ptisobenim faktord prostfedi a zhodnotit jejich plisobeni na
mikroorganizmy (vcetné dezinfekénich latek a antibiotik)

— posoudit rozdily mezi heterotrofnimi a autotrofnimi mikroorganizmy

— rozpoznat mikroorganizmy zpisobujici infekéni onemocnéni

— navrhnout postup zakladni mikrobiologické analyzy vcetné identifikace bakterii

Metody vyuky
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Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Pfednaseni, Monologicka (vyklad, prednaska, instruktdz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace
s textem (uCebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Tymova prace, Individualni prace studentl, Praktické procvi¢ovani, Dialogicka
(diskuze, rozhovor, brainstorming)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Priprava a pfednes prezentace, Analyza prezentace studenta, Systematické pozorovani studenta, Analyza vykonu studenta,
Didakticky test, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studenttl.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

MADIGAN, M.T. et al. Brock Biology of Microorganisms. 16th Ed. Harlow: Pearson, 2021. ISBN 9781292404790.
TORTORA, G.J. et al. Microbiology: An Introduction. 9th Ed. San Francisco: Pearson Benjamin Cummings, 2007. ISBN
0805347917.

Doporucend literatura:

ANDREWS, J.H. Comparative Ecology of Microorganisms and Macroorganisms. 2nd Ed. New York: Springer, 2017.
Dostupné z: https://link.springer.com/book/10.1007/978-1-4939-6897-8.

HOGG, S. Essential Microbiology. 2nd Ed. Chichester: Wiley-Blackwell, 2013. ISBN 9781119978909.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyuéujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Business Activities 1

Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP, MPB | doporuceny roc¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pFedmétu 14p+14s+01 | hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zkouska: vypracovani seminarni prace, pisemnd zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Ing. Petr Novék, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty s podnikatelskym prostiedim v Ceské republice a v Evropské unii. Studenti ziskaji
zakladni znalosti z oblasti podnikani, zakladani vlastnich podnikatelskych subjektt a fizeni takto vzniklych subjekt. 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 vytvorit
si vlastni podnikani, zalozit vlastni podnikatelsky subjekt a spocitat jeho ekonomickou efektivnost. Obsah predmétu tvoii
tyto tematické celky:

— Uvod do podnikéni, podnikatelské prostiedi.

— Podnikatelské prostfedi v Evropské unii.

— Pravni aspekty podnikéni a pravni formy podnikani v CR.

— Zivotni cyklus podniku, vznik a zénik podniku.

— Zivnostenské pravo.

— Zalozeni fyzické a pravnické osoby.

— Podpora podnikani.

— Zaklady podnikové ekonomiky.

— Rizeni nékladd, vynost a vysledku hospodafeni.

— Majetkova a kapitalova struktura podniku.

— Zaklady financi a finan¢niho fizeni v podniku.

— Danové aspekty v podnikani.

— Tvorba podnikatelského planu.

— Bankovni soustava a pojistovny v Ceské republice.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— prokazat znalosti o zakladnim fungovani hospodarstvi a ekonomického prostiedi

— prokazat znalosti o zékladnim legislativnim ramci fungovani ekonomickych subjektti véetné ramce daniového s diirazem na
podnikani a podnikatelskou ¢innost

— prokazat znalost postupll aplikovanych pii zahdjeni a rozjezdu podnikatelské cinnosti, vyhodnotit a analyzovat
podnikatelskou myslenku

— orientovat se v zakladech fizeni a v ekonomickych souvislostech podnikatelskych subjektt (firem)

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

Odborné dovednosti:

— porovnat pohledy riiznych ekonomickych modeld na kli¢ové ekonomické kategorie a mechanismy v rdmci ekonomického
prostiedi

— charakterizovat zakladni aspekty ekonomického fizeni firem

— aplikovat spektrum zékladnich ekonomickych nastrojl pro podporu manazerského rozhodovani ve firmach;

— vytvofit a nastavit business model fungovani firmy

— navrhnout vlastni podnikatelsky zdmér a zalozit si vlastni firmu

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Pfednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)
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Pro dosazZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individualni prace studentd

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

ABRAMS, R. Successful Business Plan: Secrets & Strategies. 7th Ed. Palo Alto: PlanningShop, 2019. 444 s. ISBN
9781933895826.

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

Doporucend literatura:

JOHN, V. How to Run a Business without Risk: The Truth Revealed about Business Risk: Ten Interviews with Experienced
Entrepreneurs and Advisors. London: Meriglobe Business Academy, 2017. ISBN 978-1-911511-14-4.

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. Updated and Expanded Ed. Rockville: Summit Valley Press, 2017. ISBN 978-0-9899460-3-2.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Food Legislation

Typ predmétu povinny, PZ — pro KVP doporuceny rocnik / semestr | 3/ZS
povinny — pro MPB

Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+01  [hod. |28 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitfni
normy FT.

Klasifikovany zapocet: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi
pisemnou formou. Minimum pro splnéni klasifikovaného zapoctu je 70 %.

Garant predmétu Ing. Zuzana Miskové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskat uceleny piehled o aktudlnich pravnich pfedpisech CR a EU v potravinafstvi. Student si osvoji

zaklady prace s pravnimi pfedpisy a bude schopen se v nich orientovat. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Historie pravnich pfedpisi, struktura a tvorba pravnich predpist.

— Prehled pravnich ptedpist Evropské unie tykajicich se potravin 178/2002, 852/20004, 853/2004, 2017/625.

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

— Vybrané vyhlasky k zékonu o potravinach.

— Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nekterych souvisejicich zakont (veterinarni zakon), v platném znéni.

— Vybrané vyhlasky k zdkonu o veterinarni péci.

— Zékon ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi, v platném znéni.

— Vybrané vyhlasky k zékonu o ochrané¢ vetejného zdravi.

— Dozorové organy v oblasti potravinafstvi.

— Legislativa souvisejici se systémem HACCP.

— Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotfebitelim.

— Legislativa tykajici se materialti vhodnych pro styk s potravinami.

— Piehled dalsich zakont Zakon o COI, Zakon o SZPL Zakon o ochrang spotiebitele.

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

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit strukturu pravnich predpist, legislativni proces a hierarchii pravnich norem

— vysvétlit rozdil mezi zdkonem, vyhlaSkou, nafizenim EU a smérnici EU

— prokazat znalost zakladnich principti zakond €. 110/1997 Sb., €. 166/1999 Sb. a €. 258/2000 Sb.
— prokazat znalost pozadavkl jednotlivych natizeni EU

— vyjmenovat funkci a pravomoci organti dozoru (SZPI, SVS, KHS, COI)

Odborné dovednosti:

— pracovat s portaly jako EUR-Lex, www.zakonyprolidi.cz/

— vyhledat, interpretovat a aplikovat relevantni pravni piedpisy EU i CR

— identifikovat povinnosti provozovatele potravinaiského podniku

— identifikovat legislativni nedostatky v provozu nebo oznaceni vyrobku na zakladé predlozené ptipadové studie
— navrhnout napravnd opatieni v souladu s pravnimi piedpisy

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

EVROPA. REGULATION (EC) No 852/2004 OF THE EUROPIAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 29
April 2004 on the hygiene of foodstuffs. In: OJEU. 2004, L 139/1. Dostupné z: https://eur-lex.ecuropa.cu/legal-
content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20210324&qid=1774542105069.

EVROPA. REGULATION (EC) No 853/2004 OF THE EUROPIAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 29
April 2004 laying down specific hygiene rules for food of animal origin. In: OJEU. 2004, L 139/55. Dostupné z: https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0853-20260127&qid=1774542832014.

Doporucend literatura:

EVROPA. REGULATION (EC) No 178/2002 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 28
January 2002 laying down the general principles and requirements of food law, establishing the European Food Safety
Authority and laying down procedures in matters of food safety. In: OJEU. 2002, L 31/1. Dostupné z: https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20260101&qid=1774602331582.

EVROPA. REGULATION (EU) No 1169/2011 OF THE EUROPEAN PARLIAMENT AND OF THE COUNCIL of 25
October 2011 on the provision of food information to consumers, amending Regulations (EC) No 1924/2006 and (EC) No
1925/2006 of the European Parliament and of the Council, and repealing Commission Directive 87/250/EEC, Council
Directive 90/496/EEC, Commission Directive 1999/10/EC, Directive 2000/13/EC of the European Parliament and of the
Council, Commission Directives 2002/67/EC and 2008/5/EC and Commission Regulation (EC) No 608/2004. In: OJEU.
2011, L 304/18. Dostupné z: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-
20250401&qid=1774603010292.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Food Microbiology

Typ predmétu povinny, ZT — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/ZS

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+281 |hod. |70 krediti l6

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: seminarni prace formou prezentace a absolvovani vsech prubéznych
testli — minimalné 60% uspesnost (celkova primérna hodnota ze vSech testll); v
laboratotich uznané protokoly ze vSech laboratornich loh a zavérecny test s
minimalni aspésnosti 60 %.

Zkouska: nutnd znalost probrané latky v rozsahu prednasek, seminafti a
laboratori. Pisemna a ustni — Ustni zkouska po splnéni pisemného testu (min.
uspésnost 70 %).

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

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskani poznatki o zadoucich a nezddoucich mikroorganizmech v potravinach, moznostech jejich
stanoveni a faktorech, které mohou mit vliv na mikrobiologickou kvalitu potravin. Obsah predmétu tvori tyto tematické
celky:

— Ulohy potravinaiské mikrobiologie. Morfologie mikroorganizmii.

— Potravinaisky vyznamné bakterie a viry.

— Potravinaisky vyznamné kvasinky a plisné.

— Vliv faktorti vnéjsiho prostiedi a potravin na jejich mikrobiologickou jakost.

— Metabolizmus mikroorganizmi ve vztahu k potravinaiskym technologiim.

— Metody stanoveni mikroorganizmt a jejich produkti v potravinach.

— Indikatorové mikroorganizmy vyuzivané pii zkoumani potravin.

— Onemocnéni mikrobialniho pivodu zptisobena potravinami.

— Mikrobialni kultury v potravinaiském pramyslu. Probiotika a funk¢ni potraviny.

— Geneticky modifikované organizmy v potravinatskych technologiich.

— Mikrobiologie mléka, nefermentovanych a fermentovanych mléénych vyrobka a syrt.

— Mikrobiologie masa a masnych produktt, driibeze, ryb, vajec a vajecnych produktii.

— Mikrobiologie potravin rostlinného ptivodu (obiloviny, pekarenské a cukraiské vyrobky, oleje a tuky).

— Mikrobiologie ostatnich potravin a surovin (ovoce a zelenina, napoje, lahtidky, polotovary, hotové pokrmy).

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat rozdily mezi prokaryotickymi a eukaryotickymi mikroorganizmy vyskytujicimi se v potravinach

— vyjmenovat nejvyznamnéjsi bakterie, kvasinky a plisné vyskytujici se v potravinach

— vyjmenovat a charakterizovat nejvyznamnéjsi mikroorganizmy a parazity zptisobujici onemocnéni z potravin
— vyjmenovat faktory ovlivilyjici pfitomnost a pfezivani mikroorganizmt v potravinach

— vysvétlit rozdily mezi alimentarnimi infekcemi a intoxikacemi

Odborné dovednosti:

— pouzivat normy (ISO, ISO EN, CSN) pro stanoveni vybranych indikatorovych mikroorganizmii v potravinach
— vyuzivat selektivni a selektivné diagnosticka kultivacni média pro indikatorové mikroorganizmy

— navrhnout postup mikrobiologické analyzy potravin

— mikrobiologicky zhodnotit potraviny a suroviny pro vyrobu potravin

— poukdzat na zakladni mikrobiologicka rizika ohrozujici bezpe¢nost potravin

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:

Rozbor produktli pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Priprava a pfednes prezentace, Analyza prezentace studenta,
Systematické pozorovani studenta, Analyza vykont studenta, Didakticky test, Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni
¢ast), 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

ADAMS, M.R. et al. Food Microbiology. 5th Ed. London: Royal Society of Chemistry, 2024. ISBN 9781837671823.
MATTHEWS, K.R. et al. Food Microbiology: An Introduction. 4th Ed. Washington: ASM Press, 2017. ISBN
9781683673125. Dostupné z: https://app.knovel.com/kn/resources/kt01 1EDJ22/kpFMAIEQ17/pdf.

Doporucena literatura:

RAY, B., BHUNIA, A.K. Fundamental Food Microbiology. 5th Ed. Boca Raton: CRS Press, 2014. ISBN 9781466564435.
WOLF-HALL, C., NGANJE, W.E. Microbial Food Safety: A Food Systems Approach. Wallingford: CABI, 2017. ISBN
9781780644813.

SHEN, C., ZHANG, Y. Food Microbiology Laboratory for the Food Science Student: A Practical Approach. Cham:
Springer, 2017. Dostupné z: https:/link.springer.com/book/10.1007/978-3-319-58371-6.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Food Chain

Typ predmétu povinny — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pFedmétu 28p+14s+01  |hod. |42 kreditii |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Klasifikovany zapocet: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi
pisemnou formou; minimum pro splnéni klasifikovaného zapoctu je 70 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je poskytnout studentim uceleny piehled o fungovani potravinového fetézce od prvovyroby az po
konec¢ného spotiebitele. Studenti ziskaji obecné znalosti o jednotlivych ¢lancich fetézce, jejich vzajemnych vazbach,
rizicich, legislativnich pozadavcich a vladnich i nevladnich organizacich v oblasti vyroby, distribuce a kontroly potravin.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do potravinového fetézce — definice, struktura a vyznam.

— Prvovyroba — rostlinna produkce; péstovani plodin, faktory ovliviiujici kvalitu surovin.

— Prvovyroba — zivocisna produkce; chov hospodarskych zvirat, hygiena a welfare.

— Suroviny — kvalitativni parametry; vliv surovin na vyslednou kvalitu potravin.

— Technologie zpracovani potravin — zékladni technologické postupy; vliv zpracovani na bezpecnost a kvalitu.

— Hygiena a fizeni rizik ve vyrobé — hygienické standardy, prevence kontaminace.

— Obalové materialy a jejich role v fetézci — typy, funkce obalt a jejich vliv na trvanlivost.

— Logistika, distribuce a skladovani — chladici fetézec, rizika béhem prepravy a skladovani.

— Maloobchod a gastronomie — manipulace s potravinami, fizeni kvality v prodejnach a stravovacich provozech.

— Konecny spotiebitel a jeho role v potravinovém fetézci — chovani spotifebitele, domaci manipulace s potravinami.

— Bezpecnost potravin v celém fetézci — biologickd, chemicka a fyzikalni nebezpeci, kiizova kontaminace.

— Legislativni a nelegislativni rdmec — pravni piedpisy CR a EU, normy a standardy v potravinafstvi.

— Dozorové organy, organizace EFSA, WHO a FAO.

— Sledovatelnost a systémy rychlého varovani.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit pojem potravinovy fetézec a popsat jeho jednotlivé ¢lanky

— rozliSit operace prvovyroby a dalSiho zpracovani potravin

— popsat a vysvétlit role jednotlivych ¢lankid potravinového fetézce

— vyjmenovat a vysvétlit vyznam jednotlivych legislativnich a nelegislativnich aktii spojenych s potravinovym fetézcem
— vyjmenovat a vysvétlit vyznam organizaci spojenych s potravinafskym primyslem a bezpecnosti potravin

Odborné dovednosti:

— popsat vliv sklizné a skladovani na kvalitu rostlinnych surovin

— popsat vliv chovu a dopravy zvirat na kvalitu zivo¢isnych produkti

— popsat vliv skladovani potravin na kvalitu potravin

— popsat jednotlivé kroky zpracovani probiranych komodit potravin

— rozd¢lit jednotliva nebezpeci v potravinovém fetézci do konkrétnich kategorii (biologické, fyzikalni, chemické)

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

VACLAVIK, V.A., CHRISTIAN, E.W., CAMPBELL, T. Essentials of Food Science. 5th Ed. Cham: Springer, 2021. Food
Science Text Series. ISBN 978-3-030-46813-2.

MOTARJEMI, Y., LELIEVELD, H. Food Safety Management: A Practical Guide for the Food Industry. Amsterdam:
Elsevier/Academic Press, 2014. ISBN 978-0-12-381504-0. Dostupné z: http://ebookcentral.proquest.com/lib/natl-
ebooks/detail.action?docID=1534947.

Doporucena literatura: )

LELIEVELD, H.L.M., HOLAH, J.T., GABRIC, D. (Ed.) Handbook of Hygiene Control in the Food Industry. 2nd Ed.
Amsterdam: Elsevier, 2016. Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition. ISBN 978-008-1001-
554.

ROBERTSON, G.L. Food Packaging: Principles and Practice. 3rd Ed. Boca Raton: CRC Press, 2013. ISBN 978-1-4398-
6242-1. Dostupné z: https://ebookcentral . proquest.com/lib/natl-ebooks/detail.action?docID=1449617.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

104



http://ebookcentral.proquest.com/lib/natl-ebooks/detail.action?docID=1534947
http://ebookcentral.proquest.com/lib/natl-ebooks/detail.action?docID=1534947
https://ebookcentral.proquest.com/lib/natl-ebooks/detail.action?docID=1449617

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Principles of Food Processing I

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 24p+24st01  [hod. 48 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: splnéni vSech pribéznych testt (min. uspésnost 50 %).

Zkouska: pisemnd (min. usp&$nost 70 %), ptipadné Gstni doplnéni.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Mgr. Barbora Lapcikova, Ph.D. (50% p)
prof. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (50% p)

Hlavni témata a vysledky uceni

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi principy probihajicimi v potravinaiskych systémech a technologickych
procesech a vysvétlit jejich vliv na strukturu, stabilitu a kvalitu potravin. Diraz je kladen na propojeni teoretickych poznatkt
s konkrétnimi priklady z praxe potravinaiské vyroby. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Zakladni principy v potravinafstvi a jejich vyznam pro kvalitu vyrobka.

— Tokové vlastnosti potravin — viskozita a nenewtonské chovani.

— Michani a homogenizace — vznik homogennich systémt.

— Disperzni systémy v potravinach — sedimentace, stabilita a zptisoby stabilizace.

— Emulze v potravinach — vznik, stabilita a role emulgatorti.

— Pény v potravinach — tvorba, stabilita a kolaps.

— Tésta a jejich chovani — vznik struktury a vliv zpracovani.

— Textura potravin — mechanické vlastnosti a jejich vnimani.

— Tepelné procesy — peceni, vafeni a smazeni a jejich vliv na strukturu.

— Chlazeni, mrazeni a uchovani potravin — vliv teploty na kvalitu.

— SuSeni potravin — odstrailovani vody a vliv na trvanlivost.

— Voda v potravinach a jeji role ve stabilité vyrobka.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— znalosti zakladnich principt uplatiujicich se v potravinarskych systémech

— prehled o tokovych vlastnostech potravin a jejich vyznamu pro technologické operace

— znalosti o vzniku, struktufe a stabilit¢ disperznich systémt (emulze, pény, suspenze)

— znalosti o zménach probihajicich pii technologickych procesech (michani, tepelné zpracovani, chlazeni, suseni)
— znalosti o roli vody, teploty, kysliku a dalsich faktori pfi stabilité potravin

— ptehled o vztahu mezi principy a vlastnostmi potravin

Odborné dovednosti:

— interpretovat chovani potravinarskych systémt na zéklad¢ jejich slozeni a struktury

— analyzovat vliv technologickych operaci na vlastnosti a kvalitu potravin

— posoudit stabilitu potravinarskych systémt

— aplikovat teoretické poznatky na konkrétni ptiklady z potravinarské praxe

— tesit zakladni problémové ulohy souvisejici s tokovymi vlastnostmi, pfenosem tepla a hmoty
— diskutovat a obhajovat navrzena feSeni v rdmci seminait

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:

Praktické procvicovani, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosazZené studiem predmétu jsou ovéfovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykont studenta, Kombinovand zkouska (pisemna ¢ast + Uistni ¢ast), Znamkou
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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 laboratofi a moderni ucebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

NOE AGUILAR, C., SANDOVAL CORTES, J., ASCACIO-VALDES, J.A., HAGHI, A K. (Ed.) Practical Applications of
Physical Chemistry in Food Science and Technology. Ist Ed. Palm Bay: Apple Academic Press, 2021. ISBN
9781774634479.

IJABADENIYI, O.A. (Ed.) Food Science and Technology: Fundamentals and Innovation. 2nd Ed. De Gruyter STEM.
Berlin: De Gruyter, 2023. ISBN 978-3-11-101309-1.

Doporucend literatura:

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

DAR, Y.L., LIGHT, J.M. Food Texture Design and Optimization. Institute of Food Technologists Series. Hoboken: Wiley,
2014. ISBN 9781118765999. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn875820508?sid=159535830.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyuéujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Principles of Food Processing II

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS

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

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: splnéni vSech pribéznych testd (min. UspéSnost 50 %), splnéni
prubéznych kol (vyroba produkti podle zadanych pozadavkd), odevzdani
protokoli.

Zkouska: pisemna (min. usp&$nost 70 %), pfipadné Gstni doplnéni.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

prof. RNDr. Iva Buresova, Ph.D. (50% p)
doc. Mgr. Barbora Lapcikova, Ph.D. (50% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem prfedmétu je prohloubit znalosti principti uplatilovanych v potravinafskych technologiich a zaméfit se na jejich
praktickou aplikaci pfi navrhu, fizeni a optimalizaci vyrobnich procesi. Diraz je kladen na propojeni teorie s
technologickou praxi a experimentalnim ovétovanim. Obsah piredmétu tvoii tyto tematické celky:

— Ptenos tepla v potravinafskych procesech — zafizeni, fizeni a rovnomérnost ohievu.

— Pfenos hmoty — difuze a jeji vyznam v potravinaiskych technologiich.

— SusSeni potravin v technologii — kinetika procesu a fizeni suseni.

— Mechanické operace pii zpracovani tést — michani, hnéteni a tvorba struktury.

— Extruze — vliv tlaku, teploty a smykového namahani na strukturu produktti.

— Reologické vlastnosti tést a past — tok a deformace pfi zpracovani.

— Pény v technologii vyroby potravin — stabilita a praktické aplikace.

— Emulze v technologii vyroby potravin — stabilita, destabilizace a vyuziti.

— Krystalizace v potravinach — cukry a tuky a jejich vliv na kvalitu vyrobka.

— Baleni potravin — bariérové vlastnosti a difuze plynd (MAP).

— Transport tekutin — ¢erpadla, proudéni a energetické ztraty.

— Zaklady procesniho fizeni — vyznam méfeni veli¢in v technologii.

— Aplikace principti — piipadové studie vyroby potravin (napt. pe¢ivo, napoje, té€stoviny).

— Shrnuti a integrace principil v potravinarskych technologiich.

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

— hlubsi znalosti pfenosovych jevi (teplo, hmota) v potravinatskych procesech
— ptehled o principech technologickych operaci (extruze, suSeni, Cerpani)

— znalosti o reologii potravinafskych systémi a jejim vyznamu pro zpracovani
— znalosti o procesech krystalizace a jejich vlivu na strukturu a kvalitu vyrobkt
— znalosti o aspektech baleni a skladovani potravin

— prehled o principech méfeni a fizeni technologickych procest

Odborné dovednosti:

— analyzovat a popsat pribé¢h penosovych jevl v technologickych procesech

— posoudit vliv technologickych parametrii na kvalitu finalniho vyrobku

— aplikovat reologické poznatky pii hodnoceni zpracovatelnosti potravinarskych materiala
— interpretovat chovani potravin pii operacich jako extruze, suseni ¢i ¢erpani

— vyhodnotit stabilitu disperznich a krystalickych systémi v technologii

— tesit technologické ulohy s vyuzitim principtl

— provadét zakladni experimentalni méfeni a interpretovat ziskana data

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + istni ¢ast), 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

NOE AGUILAR, C., SANDOVAL CORTES, J., ASCACIO-VALDES, J.A., HAGHI, A K. (Ed.) Practical Applications of
Physical Chemistry in Food Science and Technology. Ist Ed. Palm Bay: Apple Academic Press, 2021. ISBN
9781774634479.

IJABADENIYI, O.A. (Ed.) Food Science and Technology: Fundamentals and Innovation. 2nd Ed. De Gruyter STEM.
Berlin: De Gruyter, 2023. ISBN 978-3-11-101309-1.

Doporucend literatura:

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

DAR, Y.L., LIGHT, J.M. Food Texture Design and Optimization. Institute of Food Technologists Series. Hoboken: Wiley,
2014. ISBN 9781118765999. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn875820508?sid=159535830.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyuéujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Production of Food Raw Materials

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu 24p+12st01  |hod. |36 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: uspésné splnéni dil¢ich pribéznych testti na 60 %.

Zkouska: prokazani dostatecné znalosti probiranych témat formou zavére¢ného
pisemného testu s minimalni uspéSnosti 65 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zdkladnimi pojmy agrarniho sektoru a potravinaiského primyslu a jejich
postavenim v hospodarstvi. Studenti se seznami s postupy produkce a zpracovani hlavnich potravinatskych surovin.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do problematiky produkce potravinatskych surovin, zikladni terminologie.

— Produkce obilovin.

— Produkce luskovin.

— Produkce okopanin.

— Produkce surovin pro ziskavani rostlinnych oleji a tuk.

— Produkce a péstovani ovoce a zeleniny.

— Péstovani a charakteristika révy vinné, produkce a vlastnosti chmele, produkce aromatickych rostlin a koteni.

— Produkce veprového masa.

— Produkce hovéziho a skopového masa.

— Produkce driibeziho, krali¢iho masa, zvétiny a ryb.

— Produkce a charakteristika mléka.

— Produkce a charakteristika vajec a medu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— prokazat znalost zakladnich pojmt zemédélstvi, rostlinné a zivocisné vyroby a produkce potravinarskych surovin

— vysvétlit anatomickou a chemickou stavbu hlavnich rostlinnych surovin

— popsat péstitelské naroky a produkéni charakteristiky béznych i specializovanych plodin

— charakterizovat hlavni druhy jate¢nych zvirat, driibeze, ryb a zvéfiny a jejich vlastnosti ovliviiujici kvalitu zivocisnych
surovin

— objasnit vznik, sloZeni a jakostni parametry mléka, vajec a medu

Odborné dovednosti:

— na zéaklad¢ dané modelové situace urcit surovinovou skladbu daného potravinaiského vyrobku

— aplikovat znalosti o péstovani plodin a chovu hospodarskych zvifat pfi posuzovani kvality a vhodnosti surovin pro
potravinarské technologie

— hodnotit kvalitu rostlinnych a ZzivociSnych surovin na zékladé jejich anatomickych, chemickych a biologickych
charakteristik

— porovnavat jednotlivé suroviny podle jejich technologické pouzitelnosti a vhodnosti pro rizné zplsoby zpracovani

— orientovat se v produk¢nich fetézcich rostlinné i zivocisné vyroby a navrhovat optimalni zpisoby vyuziti jednotlivych
surovin v potravinarstvi a pfibuznych oborech

Metody vyuky ‘

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZiviany vyucovaci metody:
Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Projekce (staticka, dynamicka)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
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Dialogickad (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvicovéani, ReSeni situacnich problematik — uceni se
v situacich, Prace studentt ve dvojicich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, Rozhovor, 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 laboratofi a moderni ucebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoznuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

GILLESPIE, J.R., FLANDERS, F.B. Modern Livestock and Poultry Production. 8th Ed. Clifton Park: Delmar Cengage
Learning, 2010. ISBN 978-1-4283-1808-3.

KUTZ, M. Handbook of Farm, Dairy and Food Machinery Engineering. 2nd Ed. Burlington: Elsevier Science, 2013. ISBN
9780123858825. Dostupné z:
https://proxy.k.utb.cz/login?url=http://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpHFDFMEE4/handbook _of farm_dairy_and food
_machinery_engineering_ 2nd_edition.

Doporucend literatura:

ROBINSON, G.M., CARSON, D.A. Handbook on the Globalisation of Agriculture. Edward Elgar Pub, 2016. ISBN
0857939823.

SIDDIQUI, M.W. Postharvest Biology and Technology of Horticultural Crops. Oakville: Taylor & Francis Group, 2021.
ISBN 9781771880862.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Project Management

Typ predmétu povinny — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr |2/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+20st01  [hod.  [20 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Zapocet: aktivni €ast na seminafich, zpracovani a odevzdani seminarni prace,
tj. vlastniho projektu na dané téma nebo zapoctovy test (min. 60 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Gabriela Havelkova (50% s)
Ing. Markéta Spagkova (50% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem prfedmétu je seznamit studenty se zaklady projektového fizeni. Studenti si osvoji zakladni terminologii spojenou s
projektovym managementem, jeho pravidla, postupy a metody. V ramci vypracovani seminarni prace se tyto teoretické
poznatky nauci aplikovat v praxi. Po tspésném absolvovani budou studenti schopni pfipravit projekt, naplanovat projekt,
monitorovat jeho pribéh, a predevsim vyuzivat projektové mysleni v praxi. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:
— Zakladni pojmy projektového fizeni.

— Zivotni cyklus projektu. Zainteresované strany (stakeholders).

— Planovani projektu. Harmonogram projektu.

— Rozpocet projektu.

— Projektova komunikace.

— Rizeni rizik.

— Zahajeni projektu, projektovy tym.

— Realizace projektu a ukonceni projektu.

— Moznosti financovani projektt.

— Trendy projektového managementu.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— definovat zakladni vlastnosti a atributy projektu

— vysvétlit ,trojimperativ projektu a jeho pouziti

— popsat zivotni cyklus projektu a jeho jednotlivé faze

— definovat konkrétni naklady, strukturovat rozpocet a specifikovat vhodné zdroje financovani v¢. konkrétnich
poskytovatelli

— popsat aktualni trendy projektového managementu

Odborné dovednosti:

— vytvofit projektovy zamér samostatné€ i v ramci tymu

— navrhnout cile projektu a konkrétni aktivity k jejich dosazeni v¢. harmonogramu jejich realizace

— stanovit relevantni stakeholdery v¢. zpracovani jejich vlivu na realizaci projektu a sestaveni zakladniho komunikac¢niho
planu

— identifikovat rizika projektu a analyzovat je

— sestavit zdkladni rozpocet projektu

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Individualni prace studentl, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza seminarni prace
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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 laboratofi a moderni ucebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

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

A Guide to the Project Management Body of Knowledge (PMBOK Guide). 6th Ed. Newtown Square: Project Management
Institute, 2017. ISBN 9781628253900. Dostupné z:
https://proxy.k.utb.cz/login?url=https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpGPMBKP02/a-guide-to?kpromoter=marc.

Doporucena literatura:

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

LESTER, A. Project Management, Planning and Control — Managing Engineering, Construction and Manufacturing
Projects to PMI, APM and BSI Standards. 7th Ed. Oxford: Butterworth-Heinemann, an imprint of Elsevier, 2017. ISBN
9780081020203.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Food Additives

Typ predmétu povinn¢ volitelny — pro KVP doporuceny roc¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 28p+14s+01  |hod. |42 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Klasifikovany zapocet: zpracovani prezentace na zadané téma, zapoctovy test —
limit pro splnéni min. 50 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je rozsifit znalosti z chemie potravin, které studenti ziskali v bakalaiském studiu o pfidatnych latkach, které
jsou povoleny pridavat do potravin a doplikkl stravy. Nezbytnym cilem je také propojeni a vzajemné navaznosti znalosti
pridatnych latek a jejich pouziti v propojeni s legislativou. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Vyznam, funkce a zplsoby schvalovani a pouziti pfidatnych latek do potravin a doplika stravy.

— VSeobecné legislativni a zdravotni aspekty pfidavani pridatnych latek do potravin.

— Rozdéleni a mechanismy plisobeni piirodnich a syntetickych antioxidantii jako ptidatnych latek.

— Rozdéleni a mechanismy ptisobeni ptidatnych latek patficich do funkéni tiidy konzervantl véetn€ metod jejich stanoveni.
— Rozdé¢leni, struktura a aplikace sladidel a hotkych latek jako pfidatnych latek potravin a dopliikti stravy.

— Rozdé¢leni, struktura a pouziti intenzifikatorti a modifikatord chuti jako ptidatnych latek.

— Rozd¢leni, struktura a aplikace acidulantl a regulatori kyselosti jako pfidatnych latek potravin.

— Rozdé¢leni, struktura a pouziti pfidatnych latek upravujicich vzhled potravin — anorganické pigmenty.

— Rozdé¢leni, struktura a pouziti pfidatnych latek upravujicich vzhled potravin — syntetické barviva.

— Rozdé¢leni, struktura a pouziti pfidatnych latek upravujicich vzhled potravin — syntetickd barviva identicka s ptirodnimi.

— Rozdé¢leni, struktura a aplikace pfidatnych latek upravujicich texturni vlastnosti potravin — zahustovadla a stabilizatory.

— Rozdé¢leni, struktura a aplikace pfidatnych latek upravujicich texturni vlastnosti potravin — Zelirujici prostiedky.

— Dalsi funkeni tfidy ptidatnych latek a jejich aplikace v potravinarstvi.

— Shrnuti.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— definovat pojmy jako piidatna latka, dopIné€k stravy

— rozdélit pridatné latky do jednotlivych funk¢nich skupin

— definovat pojem quantum satis a jeho aplikaci v praxi

— prokazat prehled znalosti v oblasti pfirodnich a syntetickych antioxidanti a jejich tskali pfi jejich pouziti
— prokazat prehled aplikaci v oblasti vyuziti chutovych latek a intenzifikatorti aroma

Odborné dovednosti:

— orientovat se v legislativnim natizeni EU pro ptidatné latky

— navrhnout vhodny typ konzervacni latky do definované skupiny potravin
— navrhnout vhodna barviva pro danou skupinu potravin

— aplikovat Zelirujici a zahust'ujici latky dle jejich funkce v potraviné

— navrhnout pfidatné 1atky pro vyrobu doplik stravy

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktdz), Metody prace s textem
(ucebnici, knihou)
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pfiprava a prednes prezentace, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

ASH, M., ASH, 1. Handbook of Food Additives. 3rd Ed. Synapse Information Resources, Inc., 2008. Dostupné z:
https://app-knovel-com.proxy.k.utb.cz/kn/resources/kpHFAEQ00A /toc.

BAINES, D., SEAL, R. Natural Food Additives, Ingredients and Flavourings. Woodhead Publishing, 2012. Dostupné z:
https://app-knovel-com.proxy.k.utb.cz/kn/resources/kpNFAIF002/toc.

Doporucend literatura:

CodeAlimentarius — General Standard for Food Additives. WHO, FAO, Europe, 2014.

LAGANA, P., AVVENTUROSO, E., ROMANO, G., GIOFFRE, M.E., PATANE, P. et al. Chemistry and Hygiene of Food
Additives. SpringerBriefs in Molecular Science. Cham: Springer International Publishing, 2017. Dostupné
z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/100580?sid=161004969.

MSAGATI, T.A.M. Chemistry of Food Additives and Preservatives. Chichester: Wiley-Blackwell, 2012. Online ISBN
9781118274132. Dostupné z: https://onlinelibrary-wiley-com.proxy.k.utb.cz/doi/book/10.1002/9781118274132.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Term Project

Typ predmétu povinny — vyucovany v bloku — pro | doporuceny ro¢nik / semestr | 2/LS
KVP, MPB

Rozsah studijniho pFedmétu Op+0s+1041  [hod.  [104 Kkreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | laboratorni cviceni

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitfni
normy FT.

Zapocet: odevzdani a tispésné obhdjeni zpravy s vysledky experimentalni prace
(min. rozsah zpravy 5 normostran).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

doc. Ing. Vendula Pachlova, Ph.D. (100% 1) — pro KVP
prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (100% 1) — pro MPB
vedouci semestralnich projektti (100% 1)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je zajistit studentovi individualni rozvoj a umoznit mu vyuziti znalosti ziskanych beéhem studia pfi feSeni
konkrétniho praktického ukolu. Student obdrzi zadani, které fesi pod vedenim stanoveného vedouciho. V ramci pfedmétu
student vypracuje experimentalni praci — v podob¢ individualniho ¢i tymového projektu — v laboratotich UTB ve Zling, ve
vybrané firmé nebo v ramci zahrani¢niho vyjezdu. Dosazené vysledky shrne do zpravy v pozadovaném rozsahu, kterou
prezentuje a obh4ji. Naplii prace studenta zpravidla souvisi s védeckovyzkumnymi aktivitami konkrétniho vedouciho ¢i
pracovisté, kde bude student semestralni projekt zpracovavat.

Piedmét je povinny (pro prezencni formu studia) a bude probihat blokové v poslednich ¢tyfech tydnech daného semestru.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

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

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

— popsat principy pouZitych experimentalnich technik

— vysvétlit mozna feSeni problému tykajicich se feSené¢ho projektu

— popsat pravidla citacni a publikacni etiky

Odborné dovednosti:

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

— spravné uvadét pouzitou literaturu

— volit odpovidajici vyzkumné metody

— spravn¢ interpretovat zjisténé vysledky

— sumarizovat a samostatné formulovat zavéry

Metody vyuky ‘

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Priprava a ptednes prezentace, Zpracovani prezentace

PouZivané didaktické prostiedky
Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materidlni vybaveni poslucharen, semindrnich a odbornych uc¢eben a laboratofi a moderni u¢ebni pomticky, zejm.
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dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

Odborna literatura dle doporuceni vedouciho.

Knihovna UTB ve Zling. Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/en.

LINDSAY, D.R. Scientific Writing = Thinking in Words. 2nd Ed. Clayton South: CSIRO Publishing, 2020. Dostupné
z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-on1153658852.

BAILEY, S. Academic Writing: A Handbook for International Students. 5th Ed. London: Routledge, Taylor & Francis
Group, 2018. ISBN 9781138048744.

Doporucena literatura:

Individualni studijni literatura dle doporuceni vedouciho.

GLASMAN-DEAL, H. Science Research Writing: For Native and Non-native Speakers of English. 2nd Ed. New Jersey:
World Scientific, 2021. ISBN 978-1-78634-784-8.

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

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Seminar specializace KVP

Typ predmétu povinny — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+12st01  [hod.  [12 kreditii |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty se specializaci Food Quality and Production, jeji strukturou, odbornym zaméfenim a
vazbou na studijni program. Pfedmét podporuje orientaci studentd v potravinovém fetézci, zakladnich pojmech kvality
potravin a aktualnich trendech v potravinatstvi a pfispiva k adaptaci na vysokoskolské studium. Obsah predmétu tvori
tyto tematické celky:

— Uvod do specializace Food Quality and Production — zaméfenti, cile a uplatnéni.

— Struktura studijniho programu Food Technology and Quality a ndvaznost specializace na ostatni pfedméty.

— Struktura Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢ (UTB) a Fakulty technologické UTB.

— Organizace studia a zdkladni pravidla vysokoskolského studia.

— Prohlidka Univerzitni knihovny UTB a orientace v jejich sluzbach.

— Uvod do problematiky kvality potravin a aktualnich trendii v potravinafstvi.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— zakladni piehled o struktufe studijni specializace Food Quality and Production

— znalost organizacni struktury Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢ a Fakulty technologické

— zakladni pravidla a principy vysokoskolského studia

— zakladni terminologie v oblasti kvality, jakosti a bezpecnosti potravin

— zakladni prehled soucasnych trendli v potravinafstvi (udrzitelnost, inovace, nové suroviny)

Odborné dovednosti:

— orientovat se ve struktufe specializace Food Quality and Production a v navaznosti jednotlivych predmétt studijniho
programu Food Technology and Quality

— vyuzivat zakladni informacni a studijni zdroje Univerzity Tomase Bati ve Zling, veetné sluzeb Univerzitni knihovny UTB

— uplatiiovat zdkladni pravidla a principy vysokoskolského studia pii organizaci vlastniho studia

— pouzivat zékladni odbornou terminologii v oblasti kvality, jakosti a bezpecnosti potravin

— identifikovat a diskutovat vybrané aktudlni trendy v potravinaistvi v kontextu studované specializace

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Analyza textu, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozhovor, Rozbor jazykového projevu studenta

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 laboratofi a moderni uc¢ebni 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 prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.
Knihovna UTB ve Zlin¢ (védecké databaze, generator citact).

LUNING, P.A., MARCELIS, W.J. Food Quality Management. Wageningen Academic Publishers, 2009.
ALLI, I. Food Quality Assurance. Boca Raton: Taylor and Francis, 2017. ISBN 9781439898093.

Doporucena literatura:

FELLOWS, P. Food Processing Technology: Principles and Practice. 4th Ed. Woodhead Publishing Series in Food Science,
Technology and Nutrition. Kent: Woodhead Publishing/Elsevier Science, 2016. ISBN 9780081005231. Dostupné z:
https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn960758611?sid=161151958.

CLARK, S., JUNG, S., LAMSAL, B. Food Processing: Principles and Applications. 2nd Ed. Chichester: Wiley Blackwell,
2014. ISBN 9781118846315. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/91340?sid=161152682.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Specialization Seminar MPB

Typ predmétu povinny — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pFedmétu Opt+14st01  [hod. |14 kreditii |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Jakub Riemel (100% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je rozSifovani odbornych znalosti studentl specializace Microbiology and Food Biotechnology. Obsah
seminafe bude pievazné zaméfen na aktulni témata z oblasti védy a vyzkumu fe$ena na Ustavu inZenyrstvi ochrany
zivotniho prostiedi, Ustavu technologie potravin &i Ustavu analyzy a chemie potravin ve spolupraci s dal§imi institucemi.
Odborné prednasky v rdmci seminafe zastit'uji nejen kmenovi pracovnici a studenti doktorskych studijnich programt, ale
i domaci ¢i zahrani¢ni odbornici z praxe, aplikovaného vyzkumu i akademického prostredi.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— ziskat prehled o aktualné feSenych vyzkumnych projektech na daném pracovisti

— popsat soucasné trendy a vyzvy v ramci specializace

— popsat komplexnost studované¢ho oboru

— vysvétlit souvislosti mezi teoretickymi znalostmi, vyzkumem a praktickymi aplikacemi
— specifikovat pozadavky na odbornou uroven a formalni nalezitosti védecké komunikace

Odborné dovednosti:

— analyzovat souvislosti mezi vyzkumnymi projekty jednotlivych ustavi a jejich dopadem na praxi

— kriticky zhodnotit relevanci ziskanych informaci z odbornych zdrojti pro vlastni studium ¢i projekt

— formulovat zavéry na zaklad¢ vlastni vyzkumné Cinnosti a srozumiteln€ je interpretovat pred odbornym publikem
— aktivné vést odbornou diskuzi a konstruktivné reagovat na dotazy k prezentovanym témattim

— navrhnout vhodné metodické postupy feseni konkrétnich problémil v rdmci své specializace

Metody vyuky ‘

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Monologicka (vyklad, pfednéaska, instruktdz), Demonstrace

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykont studenta, Systematické pozorovani studenta

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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky
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Povinna literatura:

SP: Food Technology and Quality

Vyukové materidly v anglickém jazyce poskytnuté vyucujicim nebo dostupné v Knihovné UTB.
Odborna literatura dle doporuceni vedouciho seminate.
DEVLIN, A.S. The Research Experience: Planning, Conducting, and Reporting Research. 2nd Ed. Los Angeles: Sage,

2021. ISBN 978-1-5443-7795-7.

BURTON, H.M. Your First Research Paper: Learn how to Start, Structure, Write and Publish a Perfect Research Paper to
Get the Top Mark. Independently published, 2020. ISBN 979-8-5530-9521-5.

Doporucena literatura:

Microbial Biotechnology (ISSN 1751-7915)
Biotechnology Journal (ISSN 1860-6768)

Food Microbiology (ISSN 0740-0020)

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

Genomics (ISSN 0888-7543)
Bioinformatics (ISSN 1367-4803)

Applied and Environmental Microbiology (ISSN 0099-2240)

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni)

| | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Chemistry Seminar for Food Technologists

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+24st01  |hod. |24 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky

a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnittni
normy FT.
Zapocet: splnéni prabéznych zapoctovych pisemnych praci s minimalné 50%
Uuspésnosti.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je zopakovat ¢i seznamit studenty se zakladnimi pojmy a teoriemi obecné, anorganické a organické chemie

tak, aby bylo mozno porozumét vykladu v navazujicich pfedmétech. Bude kladen diraz na objasnéni principti periodické

tabulky, na pochopeni a procvic¢eni jednoduchého nazvoslovi anorganickych i organickych sloucenin, na pochopeni a

procviceni zakladnich chemickych vypoctl aj. Obsah predmeétu tvori tyto tematické celky:

— Vstupni test, zakladni pojmy — atom, prvek (nazvy prvkit), molekula, sloucenina, relativni atomova hmotnost, relativni
molekulova hmotnost, stavba atomu, vazba kovalentni a iontova, elektronegativita, periodicka tabulka, vypoc¢et molarni
hmotnosti z periodické tabulky.

— Zakladni principy anorganického nazvoslovi, nazvoslovi né€kterych skupin anorganickych slou¢enin — binarni slouceniny
(halogenidy, oxidy, sulfidy, hydridy), hydroxidy, kyseliny.

— Nazvoslovi kationtti a aniont(, latkové mnozstvi.

— Nazvoslovi jednoduchych soli, druhy vzorct, strukturni vzorce, vypocet molarni hmotnosti z periodické tabulky.

— Hmotnostni zlomek, molarni zlomek, pfiprava roztoki anorganickych sloucenin ve vodé, sestavovani jednoduchych
chemickych rovnic (neutralizacni, srazeci) a jejich vycislovani.

— Molarni koncentrace.

— Vypocty z rovnic, vypocet vytézku.

— Uvod od organické chemie — uhlovodiky vs. derivaty, vazby, vaznost prvki, polarita vazeb, zapisy vzorcii v organické
chemii. Zakladni principy systematického nazvoslovi v organické chemii, alkany, cykloalkany (jednoduché nazvoslovi).

— Alkany, cykloalkany jednoduché ptiklady polohovych izomert, alkeny, alkyny, aromatické uhlovodiky (jednoduché
nazvoslovi).

— Derivaty uhlovodikii — obecné charakteristiky, zakladni vzorce, jednoduché ndzvoslovi (halogenderivaty,
hydroxoderivaty, nitroslouc¢eniny, aminy, karbonylové slouceniny, karboxylové kyseliny).

— Opakovani k zdpoctové pisemné praci.

— Zapoctovy test.

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

— stavba atomu, elektronovy obal

— principy nazvoslovi v anorganické a organické chemii

— strukturni vzorce zakladnich slouc¢enin

— zapis chemické reakce

— reak¢éni mechanismy v organické chemii

Odborné dovednosti:

— vytvafet systematické nazvy a psat vzorce jednoduchych anorganickych sloucenin véetné iontd
— provadét vypocty hmotnostniho zlomku, 1atkového mnozstvi a molarni koncentrace

— vypocitat stechiometrické koeficienty jednoduchych chemickych rovnic

— pouzit jednoduché vypocty z chemickych rovnic dle dané stechiometrie

— vytvéfet systematické nazvy a psat vzorce jednoduchych organickych sloucenin

Metody vyuky

121




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Praktické procvic¢ovani, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test

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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

CHANG, R., GOLDSBY, R.A. Chemistry. 11th Ed. New York: McGraw-Hill, 2013. ISBN 9780073402680.

ATKINS, P.W. Chemistry: Very Short Introductions. Oxford: Oxford University Press, 2015. ISBN 978-0-19-968397-0.

Doporucena literatura:

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

POST, R., SNYDER, CH., HOUK, C. Chemistry: A Self-Teaching Guide. 3rd Ed. Wiley Self-Teaching Guides. Hoboken:
Jossey-Bass, A Wiley Brand, 2020. ISBN 978-1-119-63256-6.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Mathematics Seminar

Typ predmétu povinny — vyucovany v bloku — pro | doporuceny rocnik / semestr | 1/ZS
KVP, MPB

Rozsah studijniho pfedmétu Opt16st01  [hod.  [16 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitfni
normy FT.

Zapocet: podminkou udéleni zapoctu je zvladnuti tematickych testi v LMS
Moodle kurzu pfedmétu s predepsanou uspéSnosti (min. 75 % v pripadé
vypracovani do konce tydne nasledujiciho po probrani uciva, min. 80 % v
ptipadé opozdéného vypracovani).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je zopakovani vybranych casti sttedoskolské matematiky. Obsah piredmétu tvoii tyto tematické celky:
— Zlomky, numerické vyrazy.

— Procenta, troj¢lenka.

— Vektory v roviné.

— Vytykani, uziti algebraickych vzorct.

— Upravy lomenych vyrazil.

— Upravy vyrazil s mocninami a odmocninami, vyjadiovani ze vzorce.

— Uvod do funkce.

— Linearni rovnice a nerovnice.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:
Odborné znalosti:
— vysvétlit vyznam koeficientil ve smérnicovém tvaru rovnice piimky

Odborné dovednosti:

— vytykat pied zavorku, upravovat a zjednodusovat algebraické vyrazy obsahujici vyrazy lomené

— upravovat a zjednoduSovat vyrazy s mocninami a odmocninami

— nacrtnout graf linearni funkce, pro dva body sestavit piedpis pfimky jimi prochéazejici, pfevadét mezi sebou navzajem
smérnicovy tvar pfimky, obecnou rovnici a parametrické vyjadieni

— fesit linedrni rovnice a nerovnice

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uzZivany vyucovaci metody:
Praktické procvic¢ovani

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Praktické procvic¢ovani, Individualni prace studentli, Prace studentd ve dvojicich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test

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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani 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 riznorodych vyukovych materidlt a zajisténi efektivni
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a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

LARSON, R., BOSWELL, L.Big Ideas Math: A Common Core Curriculum. Big Ideas Learning, 2014. ISBN
9781608404780.

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

Doporucend literatura:

SULLIVAN, M. Algebra and Trigonometry: Pearson New International Edition. Pearson Higher Ed, 2013. ISBN
1292024712.

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

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Natural Sciences Seminar

Typ predmétu povinny — vyucovany v bloku — pro | doporuceny ro¢nik / semestr | 1/ZS
KVP, MPB

Rozsah studijniho pfedmétu Optl6st0l  |hod.  [16 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocdet Forma vyuky | seminafe

Forma zpusobu ovéieni vysledkii uéeni | Dochazka v PS: ptipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitfni
normy FT.

Zapocet: aktivni ucast na vyuce.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je poskytnout studenttim zékladni pfehled o klicovych pojmech z oblasti pfirodnich véd se zaméfenim na
biologii, mikrobiologii a potravinafstvi. Osvojenim nejcastéji pouzivanych termind a principt si student vytvoii potfebny
znalostni zéklad, ktery je nezbytny pro Uspésné zvladnuti navazujicich studijnich pfedméti. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

— Uvod do studia biologie.

— Slozeni zivych soustav.

— Zaklady bunééné biologie.

— Zivo¢isné tkané a rostlinna pletiva.

— Vyznam a vyuziti mikroorganizmt.

— Organizmy ve vztahu k prostredi.

— Stru¢ny ptehled organovych soustav ¢lovéka.

— Slozeni potravin a jejich vyznam pro vyzivu ¢loveka.

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

— charakterizovat zékladni pojmy z oblasti biologie

— popsat slozeni zivych soustav a charakterizovat jejich zakladni vlastnosti

— vysvétlit rozdily mezi rostlinnou a Zivo¢isnou buitkou

— popsat zakladni organové soustavy cloveka a jejich funkce

— charakterizovat roli hlavnich slozek potravin v lidské vyzive

Odborné dovednosti:

— pouzivat terminologii popisujici slozeni bunky

— vysvétlit rozdil mezi prokaryotni a eukaryotni buiikou

— uvést priklady vyuziti mikroorganismu v praxi

— charakterizovat pozitivni i negativni aspekty ptisobeni mikroorganismi v potravinaistvi
— vysvétlit vyznam potravinové skladby v kontextu vyzivy ¢loveka

Metody vyuky ‘

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individudlni prace studentti, Exkurze

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Dotaznik, Rozhovor

PouZivané didaktické prostiedky
Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materidlni vybaveni poslucharen, semindrnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni u¢ebni pomticky, zejm.
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dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

MASON, K.A., LOSOS, J.B. Biology. New York: McGraw Hill, 2025. ISBN 9781265208721.

CAMPBELL, N. et al. Biology. A Global Approach. Global Edition. 12th Ed. San Francisco: Pearson Education, 2020.
ISBN 9781292341637.

Doporucena literatura:

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

KONTOGIORGOS, V. Introduction to Food Chemistry. 2nd Ed. Cham: Springer, 2024. ISBN 978-3-031-53557-4.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Soft Skills in Practice

Typ predmétu povinny — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu Op+12st01  |hod.  [12 kreditii |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: splnéni prubéznych ukold.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Daniela Macalova (100% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je vybavit studenty souborem mékkych dovednosti, které tvofi nezbytny zaklad pro jejich osobni rist,
uspésné zvladnuti vysokoskolského zivota i budouci budovani Gspésné kariéry. Kurz se zamétuje na budovani zdravého
sebevédomi, efektivnich navykt a schopnost védomé fidit sviij ¢as i zivotni spokojenost. Studenti si osvoji techniky
asertivni komunikace, feSeni konfliktl a networkingu, pficemz diraz bude kladen také na profesni disciplinu, etiku a
dodrzovani standarda kvality odevzdavanych vystupti. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Sebehodnota, sebevédomi a zivotni spokojenost.

— Ristové nastaveni mysli a prace se selhanim.

— Emocni inteligence a empatie.

— Typologie osobnosti a pochopeni druhych.

— Osobni efektivita, ndvyky a time management.

— Profesni etiketa a standardy prace.

— Asertivita a nastavovani zdravych hranic.

— Aktivni naslouchéni a zaklady srozumitelné komunikace.

— Reseni konflikti a krizova komunikace.

— Zpétna vazba a sebereflexe.

— Kritické mysleni.

— Prezentac¢ni dovednosti, networking.

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

— principy seberozvoje

— typologie osobnosti a mechanizmy emocni inteligence

— metody osobni efektivity, budovani nadvykti a managementu casu

— pravidla profesionalni etikety a standarty kvality prace

— strategie asertivniho jednani, poskytovani zpétné vazby a feseni konfliktl

— techniky kritického mysleni, uspésné prezentace a networkingu

Odborné dovednosti:

— aplikovat techniky time managementu a budovani navykt k eliminaci prokrastinace

— identifikovat rizné typologie osobnosti a adaptovat sviij komunikacni styl podle potieb situace

— vytvafet profesionalni vystupy v piisném souladu se stanovenymi standardy, Sablonami a vizualni kulturou

— prosazovat své nazory asertivné a vhodné fesit konflikty v ramci tymu

— vyhodnocovat vérohodnost informacnich zdroji a aplikovat zasady kritického mysleni v rozhodovacich procesech
— prezentovat své napady s vysokou mirou sebejistoty a aktivné rozvijet sit’ profesnich kontaktt

— formulovat vécnou zpétnou vazbu a védomeé ji vyuzivat pro sviij dalsi seberozvoj

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem (uCebnici, knihou), Monologicka (vyklad,
prednaska, instruktaz), Projekce (staticka, dynamicka), Analyza textu

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
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Aktivizujici (stimulace, hry, dramatizace), Demonstrace, Individualni prace studentl, Pozorovani, Prace studenti ve
dvojicich, Praktické procvi¢ovani, ReSeni situacnich problematik — uceni se v situacich, Sebereflexe, Tymova prace,
Zazitkova (sebezkusenostni)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza jiné pisem. prace studenta (kazuistika, denik, plan...), Pfiprava a pfednes prezentace, Systematické pozorovani
studenta

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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

CLEAR, J. Atomic Habits: An Easy and Proven Way to Build Good Habits and Break Bad Ones: Tiny Changes,
Remarkable Results. London: RH Business Books, 2018. ISBN 978-1-84794-183-1.

ANDERSON, C. TED Talks: The Official TED Guide to Public Speaking. London: Nicholas Brealey Publishing, 2018.
ISBN 978-1-4722-2806-2.

Doporucend literatura:

DUHIGG, C. Supercommunicators. London: Knopf Doubleday Publishing Group, 2024. ISBN 978-1-84794-364-4.
ERIKSON, T. Surrounded by Idiots: The Four Types of Human Behaviour (Or, How to Understand those Who Cannot Be
Understood). London: Vermilion, 2019. ISBN 978-1785042188.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Traditional and Industrial Biotechnology

Typ predmétu povinny, ZT — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 28p+14st0l  |hod.  [42 kreditii |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: prezentace na zadané téma, zaveérecny test s minimalni uspésnosti 60
%.

Zkouska: nutna znalost probrané latky v rozsahu prednasek a seminait. Pisemna
zkousSka — pro Uspésné vykonani je tfeba alespon 60 % z plného poctu bodt v

testu.
Garant predmétu prof. RNDr. Leona Buiitkova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 70% p

Vyudujici

prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. (70% p)
doc. Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D. (30% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je seznamit studenty s tradicnimi biotechnologickymi postupy v potravinafstvi a dalSich odvétvich

prumyslu vedoucich k produkcei fermentovanych napojt a potravin, vyznamnych organickych latek, enzymt, vitamint nebo

farmakologickych pfipravkt. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do problematiky — definice pojmil, ¢lenéni biotechnologii a jejich piinos.

— Mikroorganizmy vyuzivané v biotechnologiich a jejich kultivace.

— Sladafstvi a pivovarstvi.

— Vinafstvi.

— Lihovarnictvi a vyroba lihu.

— Vyroba pekatského drozdi a mikrobni biomasy. Vyroba octa.

— Enzymové biotechnologie.

— Primyslova produkce aminokyselin.

— Primyslova produkce ostatnich organickych kyselin (mlé¢na, citronova a dalsi).

— Primyslova produkce dalSich organickych sloucenin a biopolymert (glycerol, butanol, aceton, lipidy, polysacharidy,
proteiny).

— Primyslova produkce vitamint a alkaloidd.

— Primyslova produkce antibiotik a dalSich farmakologickych piipravka.

— Environmentalni biotechnologie, vyuziti biotechnologii v zeméd¢lstvi.

— Nov¢ aspekty biotechnologii — biosenzory, nanobiotechnologie.

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

— definovat jednotliva biotechnologicka odvétvi

— popsat biotechnologickou vyrobu aminokyselin a organickych kyselin

— popsat biotechnologickou vyrobu vybranych farmak

— popsat vyrobu biomasy

— popsat vyrobu etanolu a alkoholickych napojt

Odborné dovednosti:

— navrhnout postup vyroby vybranych primarnich metabolit

— navrhnout postup vyroby vybranych sekundarnich metabolit

— analyzovat vyuZiti organizmu pfi ochrané zivotniho prostiedi

— navrhnout postup vyroby biomasy mikroorganizmt vyuzitelnych pro biotechnologické aplikace
— optimalizovat proces vyroby piva a vina

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Prednaseni, Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktaz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace
s textem (ucebnici, knihou)
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Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Metody prace s textem (ucebnici, knihou), Tymova prace, Individudlni prace studentti, Praktické procviovani,
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Priprava a pfednes prezentace, Analyza vykoni studenta, Didakticky test, Pisemna zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

LEE, B.H. Fundamentals of Food Biotechnology. 2nd Ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2015. ISBN 9781118384954.
MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology. 2nd Ed. Amsterdam: Elsevier, 2011. ISBN 9780080885049. Dostupné
z: https://www.sciencedirect.com/referencework/9780080885049/comprehensive-biotechnology.

BENVENUTO, M.A. Industrial Biotechnology. De Gruyter Textbook. Berlin: De Gruyter, 2019. Dostupné z:
https://www.degruyterbrill.com/document/doi/10.1515/9783110536621/html#contents.

Doporucend literatura:

HOLBAN, A.M., GRUMEZESCU, A.M. Advances in Biotechnology for Food Industry. London: Academic Press, 2018.
ISBN 9780128114957.

HARZEVILI, F.D., CHEN, H. Microbial Biotechnology: Progress and Trends. Boca Raton: CRC Press, 2015. ISBN
9781482245202.

EL-MANSI, M. et al. Fermentation Microbiology and Biotechnology. 4th Ed. Boca Raton: CRC Press, 2019. ISBN
9781138581029.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyuéujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Sustainable Resources and Materials

Typ predmétu povinné volitelny — pro KVP, MPB | doporuceny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pfedmétu 14p+14s+01  |hod.  [28 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zkouska: vypracovani tymového projektu; prokazéani znalosti probiranych
tematickych okruhi — pisemné zkouska (min. 50 % bodi).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je vybavit studenty komplexnimi znalostmi a dovednostmi potfebnymi k porozumeéni problematiky vyuziti

riznych materiald a technologii, seznamit je s koncepty obnovitelnych a neobnovitelnych zdroja, recyklace a cirkularity.

Dtiraz bude kladen na integraci udrzitelnych praktik do rtiznych odvétvi, véetné primyslu a zeméd¢lstvi. Prostfednictvim

praktickych projektl a tymové spoluprace budou studenti rozvijet schopnost navrhovat efektivni feSeni pro piispéni k

udrzitelnosti ve svych budoucich profesnich oblastech. Obsah pfedmétu tvori tyto tematické celky:

— Koncept trvale udrzitelného rozvoje: ekonomicky, environmentalni a socialni pilif, globalni cile, trvale udrzitelny rozvoj
v souCasném svété, udrzitelnost.

— Mezinarodni dohody a politiky pro trvale udrzitelny rozvoj a jejich vyznam: Summit Zemé, Agenda 21, Green Deal, Fit
for 55.

— Klimaticka zména: jeji divody, sklenikovy efekt, sklenikové plyny, zdroje uhliku v Zivotnim prostfedi, disledky
klimatické zmény, adaptacni a mitigacni opatfeni, emisni povolenky, uhlikova neutralita.

— Pfirodni zdroje: ptehled klicovych prfirodnich zdroji: voda, energie, mineraly, ptida, udrzitelné Cerpani zdroja,
nerovnomeérné rozlozeni zdrojii ve svéte a socialni disledky.

— Udrzitelna energetika: fosilni, jaderné a obnovitelné zdroje energie: vétrna, solarni, vodni energie, biomasa.

— Efektivni vyuzivani energie: srovnani ucinnosti riznych zdroju energie, uchovani elektrické energie pro budouci pouziti,
inovace v energetickych technologiich (smart grid, ukladani energie).

— Materialové toky a cirkularni ekonomika: principy uzaviené¢ho materidlového cyklu, 3R (redukce, opétovné vyuziti,
recyklace), zero waste koncept, materialy vhodné pro opakované pouziti a jejich vyhody.

— Plasty a jejich budoucnost: nové technologie pro recyklaci plastii, vyzvy spojené se znecisténim plasty a mikroplasty,
biodegradabilni plasty a bio plasty.

— Pokrocilé materialy: nanomaterialy, kompozitni materidly, biomaterialy a jejich udrzitelné vyuziti, inovace a budouci
VyVo0j.

— Odpovédna produkce a spotfeba: uhlikova a ekologicka stopa produktd, piiklady udrzitelnych produktd, Life cycle
assesment (LCA), Greenwashing, ESG (Environmental, Social, Governance).

— Udrzitelnost v potravinovém fetézci: intenzivni vs. udrzitelné zemédélstvi, bio potraviny, Fair Trade, lokalni produkce
potravin, moznosti zamezeni plytvani, From Farm to Fork.

— Udrzitelnd mobilita a logistika: elektricka vozidla, sdilena mobilita, chytré méstské systémy, inteligentni dopravni
systémy (ITS), Zelené dodavatelské fetézce.

— Zelena mésta: Zelena infrastruktura, udrzitelné stavebni materialy, uhlikova stopa budov, technologické inovace a Smart
Cities, pripravenost mést na klimatickou zménu, role ob¢anti a komunit v zelenych méstech, uspésné projekty v zelenych
méstech (napt. Kodan, Praha, Zlin).

— Trvale udrzitelny rozvoj na lokalni trovni: lokalni hospodaisky rozvoj, osobni uhlikova a ekologicka stopa, jak miizeme
sami prispét k udrzitelnosti.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— prokazat znalost problematiky trvale udrzitelného rozvoje a jeho vztahu k ptirodnim zdrojim a materidlim

— popsat problematiku pfirodnich zdroju, jako jsou voda, ptida, energie a mineraly

— popsat principy cirkularni ekonomiky a zasady 3R pro optimalizaci materidlovych toki

— popsat problematiku dopravy a zemédélstvi v kontextu klimatické zmény a udrzitelnosti

— vysvétlit principy hodnoceni Zivotniho cyklu produktti (LCA) a jejich vyznam pro posuzovani environmentalnich dopadi
material a technologii
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Odborné dovednosti:

— analyzovat dopady udrzitelného rozvoje na pfirodni zdroje

— aplikovat zésady 3R pro optimalizaci materidlovych tokii a minimalizaci odpadu
— identifikovat a feSit problémy v oblastech dopravy a zemédélstvi

— kriticky hodnotit strategie udrzitelného vyuzivani ptirodnich zdrojt

— komunikovat informace o trvalé udrzitelnosti efektivnim zptisobem

Metody vyuky

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza prezentace studenta, Pisemna zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

ASHBY, M.F., FERRER I BALAS, D., SEGALAS, J. Materials and Sustainable Development. Amsterdam: Elsevier/BH,
2016. ISBN 9780081001769.

BONTEMPI, E. Raw Materials Substitution Sustainability. SpringerBriefs in Applied Sciences and Technology. Cham:
Springer International Publishing, 2017. Dostupné z: https://doi.org/9783319608310.

Doporucena literatura:

BLEWITT, J. Understanding Sustainable Development. 3rd Ed. Abingdon: Routledge, 2018. ISBN 9781315465838.
Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/922107?sid=153460602.

THOMPSON, R. Sustainable Materials, Processes and Production. The Manufacturing Guides. London: Thames & Hudson,
2013. ISBN 9780500290712.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Introduction to Biostatistics

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Opt0st101  [hod.  [10 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapocet Forma vyuky | laboratorni cvi¢eni

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: vypracovani statistického projektu na zakladé namétenych dat s
vyuzitim prezentovanych metod a postupt, vcetné jeho prezentace pired
kolektivem studentil.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem prfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi principy a metodami biostatistiky a jejich vyuzitim pfi zpracovani a
interpretaci biologickych a potravinarskych dat. Duraz je kladen na praktické zpracovani redlnych biologickych a
potravinafskych dat. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do biostatistiky, vyznam statistiky v biologii a potravinafstvi.

— Typy dat, proménné, skaly méteni.

— Zaklady deskriptivni statistiky (pramér, median, rozptyl, SD).

— Graficka prezentace dat (histogramy, box-ploty, bodové grafy).

— Normalni rozdéleni a testovani normality.

— Statistické hypotézy.

— Parametrické testy (t-test, ANOVA).

— Neparametrické testy (Mann—Whitney, Kruskal-Wallis).

— Korelace a jednoducha regresni analyza.

— Interpretace statistickych vysledkd v odbornych publikacich, priklady z praxe.

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

— poznat zakladni statistické pojmy a principy biostatistiky

— rozlisit typy dat, statistické proménné a méfici Skaly

— popsat data pomoci zékladnich metod deskriptivni statistiky a grafickych vystupti

— vysvétlit principy zékladnich parametrickych a neparametrickych statistickych testt
— interpretovat statistickou vyznamnost, p-hodnotu a vysledky statistickych analyz

Odborné dovednosti:

— aplikovat zakladni metody deskriptivni statistiky na realna data

— zpracovat a graficky prezentovat data pomoci vhodnych statistickych néstrojti

— zvolit odpovidajici statisticky test

— vyhodnotit vysledky zakladnich statistickych analyz a posoudit jejich statistickou vyznamnost
— interpretovat statistické vystupy a formulovat zavéry v odborném kontextu

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Cviceni na pocitaci, Grafické a vytvarné ¢innosti, Praktické procvicovani, Individualni prace studenti, Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykont studenta, Analyza prezentace studenta, Pfiprava a pfednes prezentace, Rozhovor

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

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

PHAM, H. Springer Handbook of Engineering Statistics. London: Springer Limited, 2022. ISBN 978-1-4471-7502-5.
PRIPP, A.H. Statistics in Food Science and Nutrition. New York: Springer, 2013. Springer Briefs in Food, Health, and
Nutrition. ISBN 978-1-4614-5009-2.

Doporucend literatura:
LE, C.T. Introductory Biostatistics. Hoboken: Wiley-Interscience, 2003. ISBN 0-471-41816-1.
BAKER WOLF, M. Sensory Testing Methods. American Society for Testing & Materials, 2020. ISBN 9780803171206.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Introduction to Biotechnology

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS

Rozsah studijniho pFedmétu 14p+14s+281 |hod.  [56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet: prokdzani znalosti probiranych tematickych okruht —
pisemnd (min. 60 %) a Gstni ¢4st.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Mgr. Martina Buckova, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskani vSeobecného piehledu o vyvoji a soucasném vyuziti biotechnologickych procesti v riznych
oblastech lidské ¢innosti. Obsah piredmétu tvori tyto tematické celky:

— Co jsou biotechnologie — vymezeni problematiky, rozdéleni biotechnologii, zékladni pojmy.

— Historie vzniku a rozvoje biotechnologii.

— Zakladni charakteristiky biotechnologickych procesti — pozadavky na biologické Cinitele, suroviny, kultivacni média.
— Zakladni charakteristiky biotechnologickych procest — bioreaktory, zptisoby kultivaci.

— Monitoring a fizeni biotechnologickych procest.

— Potravinaiské biotechnologie, mikrobialni biotechnologie.

— Rostlinné biotechnologie.

— Zivo¢isné biotechnologie.

— Biotechnologie v humanni medicing.

— Environmentalni biotechnologie.

— Primyslové biotechnologie.

— Biosenzory.

— Nov¢ trendy v biotechnologiich.

— Biotechnologie v CR a ve svété.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— pojmu biotechnologie a piikladd tradi¢nich i modernich biotechnologii

— zakladnich prvki biotechnologického procesu a jejich poradi v technologickém procesu

— nejvyznamnéjsich faktort, které ovlivituji pribéh pramyslové kultivace

— moznosti monitoringu kultivace a vyznamu monitoringu v technologickém procesu

— zakladnich informaci tykajicich se geneticky modifikovanych organismt, struéné charakterizovat situaci v EU a ve svété
a uvést priklady GMO

Odborné dovednosti:

— popsat bioreaktor a charakterizovat rizné zptsoby vedeni kultivace

— navrhnout parametry vhodné pro sledovani pritbéhu kultivace v bioreaktoru a postupy pro izolaci produktu

— uvést ptiklady pouzivanych substrati, typy kultivacnich médii a druhy pouZzivanych biologickych Ciniteld

— vyhledédvat a reportovat o konkrétnich ptikladech biotechnologickych aplikaci v oblasti potravinéistvi, zeméd¢lstvi,
mediciny, farmacie, zivotniho prostfedi, pfip. v jinych oblastech

— pracovat s klicovymi slovy pro shrnuti prezentovanych poznatki a jejich zatfidéni

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Individualni prace studentti, Praktické procvicovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Pisemna zkouska, Ustni zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitacové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

RENNEBERG, R., SUSSBIER, D., BERKLING, V., LOROCH, V. Biotechnology for Beginners. 3rd Ed. Amsterdam:
Elsevier/AP, 2023. ISBN 978-0-323-85569-3.

GLICK, B.R., PASTERNAK, J.J., PATTEN, C.L. Molecular Biotechnology: Principles and Applications of Recombinant
DNA. 4. vyd. Washington: ASM Press, 2010. ISBN 9781555814984.

Doporucena literatura:

ADEMOLA IJABADENIY]I, O. Food Science and Technology: Trends and Future Prospects. Boston: De Gruyter, 2021.
ISBN 9783110667462.

Dostupné z: https://proxy.k.utb.cz/login?url=https://www.degruyter.com/openurl?genre=book&isbn=9783110667462.
CLARK, D.P., PAZDERNIK, N.J.Biotechnology. 2nd Ed. London: Academic Cell Press, 2015. Dostupné
z: https://proxy.k.utb.cz/login?url=https://www.sciencedirect.com/science/book/9780123850157.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Introduction to Scientific Work

Typ predmétu povinny — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS
Rozsah studijniho pfedmétu Op+28st01  |hod.  [28 krediti |1

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet: seminarni prace formou prezentace a splnéni
zapoctového testu (min. 50 %).

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Ing. Jakub Riemel (100% s)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je uvést studenty do metodickych a etickych zakladti védecké tviirci ¢innosti. Seminaf pfipravuje studenty
na proces feseni konkrétniho problému — od prvotni reSerSe a definovani hypotéz az po interpretaci experimentalnich dat.
Student si pod odbornym vedenim osvojuje techniky prace s védeckymi databazemi, zasady citovani a strukturovani
odbornych textti. Diraz je kladen na schopnost systematicky planovat postup vyzkumu a kriticky hodnotit dosazené
vysledky.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— definovat zakladni principy a eticka pravidla védecké prace, véetné problematiky plagiatorstvi a autorského zakona
— vysvétlit strukturu a nalezitosti jednotlivych typli odbornych textl (reserse, ptivodni védecka prace, zavérecnd prace)
— identifikovat relevantni ¢eské i mezinarodni informacni zdroje a odborné databaze vhodné pro danou specializaci

— popsat metodiku planovani a realizace védeckého experimentu ¢i teoretického vyzkumu

— specifikovat zasady spravné citace dokumentti podle platnych metodickych pokynti a norem

Odborné dovednosti:

— efektivné vyhledavat a selektovat relevantni védecké informace s vyuzitim pokrocilych nastroj

— provadét kritickou analyzu odbornych textl a syntetizovat ziskané poznatky do ucelené literarni reserSe

— samostatné sestavit odborny text v odpovidajici formalni struktuie

— navrhnout ¢asovy a metodicky harmonogram feseni zadaného ukolu/projektu, véetné definovani cilti a hypotéz
— pfipravit a pfednést odbornou prezentaci, obhdjit zvolené postupy v diskuzi

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Analyza textu, Praktické procvi¢ovani, E-learning

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Analyza vykont studenta, Systematické pozorovani studenta, Pfiprava a pfednes prezentace, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.
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Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

Dle doporuceni vyucujiciho.

THOMAS, C.G. Research Methodology and Scientific Writing. 2nd Ed. Cham: Springer, 2021. ISBN 9783030648657.
WHEATLEY, D.N. Scientific Writing and Publishing: A Comprehensive Manual for Authors. Cambridge: Cambridge
University Press, 2021. ISBN 978-1-108-79980-5.

Doporucena literatura:

DEVLIN, A.S. The Research Experience: Planning, Conducting, and Reporting Research. 2nd Ed. Los Angeles: Sage,
2021. ISBN 978-1-5443-7795-7.

BURTON, H.M. Your First Research Paper: Learn how to Start, Structure, Write and Publish a Perfect Research Paper to
Get the Top Mark. Independently published, 2020. ISBN 979-8-5530-9521-5.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Introduction to Production of Plant-Based Foods

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS

Rozsah studijniho pfedmétu 28p+14s+281 |hod.  [70 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini

normy FT.
Zapocet: zapoctovy test (min. uspeésnost 70 %).

Zkouska: pisemnd (min. tispésnost 70 %) i istni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je poskytnout studentim zakladni pfehled o surovindch, procesech a technologiich vyroby potravin
rostlinného ptivodu, seznamit je s hlavnimi druhy vyrobkt a jejich zpracovanim a vysvétlit principy konzervace a vyroby
napoju, tukt, cukru a dalsich klicovych produkti rostlinného ptivodu. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Zakladni pojmy a procesy ve vyrobé potravin rostlinného ptvodu.

— Zakladni suroviny pro vyrobu potravin rostlinného ptivodu.

— Zaklady konzervace potravin rostlinného ptivodu.

— Zpracovani ovoce a zeleniny — zakladni postupy a vyrobky.

— Prehled zpracovani obilovin a vyroba mlynskych, pekatskych a téstarenskych vyrobki.
— Zakladni principy vyroby rostlinnych olejt a tuk.

— Vyroba cukru a cukrovinek — hlavni principy a druhy vyrobka.

— Uvod do vyroby &okolady a kakaa.

— Zaklady zpracovani lusténin.

— Hlavni principy zpracovani brambor a vyroba zékladnich druhti bramborovych vyrobkd.
— Uvod do vyroby octa a kofeni.

— Shrnuti vyroby alkaloidnich pochutin kavy a caje.

— Uvod do vyroby nealkoholickych napoji.

— Uvod do vyroby alkoholickych napojiL.

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

— hlavni druhy surovin rostlinného ptivodu a jejich zakladni vlastnosti

— zakladni procesy a operace pii vyrobé rostlinnych potravin

— principy konzervace a skladovani rostlinnych potravin

— technologické postupy vyroby olejt, tukd, cukru, cukrovinek, cokolady a kakaa
— charakteristika vyroby napojt, octa a koteni

Odborné dovednosti:

— analyzovat vyrobni procesy rostlinnych potravin a jejich vzajemné vazby

— hodnotit vhodnost surovin pro konkrétni vyrobky a technologie

— aplikovat zékladni metody konzervace a zpracovani rostlinnych potravin

— navrhovat jednoduché vyrobni postupy pro zakladni typy vyrobki

— interpretovat technologické diagramy a popisy procesi rostlinnych vyrobkt

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Projekce (statickd, dynamicka), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, ReSeni situacnich problematik — u€eni se v situacich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:

Didakticky test, Pisemna zkouska, Ustni zkougka, Znamkou
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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 laboratofi a moderni ucebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

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

ASHURST, P., HARGITT, R., PALMER, F. Soft Drink and Fruit Juice Problems Solved. Cambridge: Woodhead
Publishing, 2017. ISBN 978-1-84569-326-8.

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

Doporucena literatura:

OFOAKWA, E.O. Cocoa Production and Processing Technology. Boca Raton: CRC Press, 2014. ISBN 9781466598249.
SHARMA, V.S., GUNASEKARE, K. (Eds.) Global Tea Science: Current Status and Future Needs. Cambridge: Burleigh
Dodds Science Publishing, 2018. ISBN 9781786761606.

SINGH, J., KAUR, L. (Eds.) Advances in Potato Chemistry and Technology. 2nd Ed. Amsterdam: Elsevier Science, 2016.
ISBN 9780128000021.

TIWARI, B.K., McKENNA, B.M. Pulse Foods. Amsterdam: Academic Press, 2011. ISBN 9780128181843.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Introduction to Production of Animal-Based Foods

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/LS

Rozsah studijniho pFedmétu 20p+10s+201 |hod. |50 Kkreditii |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni zapodet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe,
laboratorni cviceni

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: ziskani nejméné 60 % plného poctu bodl v pisemnych testech.
Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti, pisemna (min. 70
%) a ustni zkouska.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je poskytnout studentim uvodni, uceleny piehled o technologii vyroby potravin zivocisného ptvodu.
Predmét vytvari vstupni ramec pro pochopeni vztahli mezi surovinou, jednoduchymi technologickymi postupy a vyslednou
potravinou a pfipravuje studenty na navazujici odborné predméty. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— SloZeni a vlastnosti mléka.

— Zakladni principy zpracovani mléka.

— Vyroba konzumniho mléka a smetany.

— Zakladni principy vyroby vybranych mlé¢nych vyrobki.

— Charakteristika vajec a vajenych vyrobku.

— Jate€nictvi, bourarenstvi. Vedlejsi jatecné produkty.

— SloZeni a vlastnosti masa. Postmortalni zmény masa.

— Technologie masnych vyrobkd.

— Slozeni a vlastnosti dribeziho masa a jate¢ni zpracovani drubeze.

— Slozeni a vlastnosti rybiho masa.

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

— popsat obecné principy zpracovani mléka

— popsat zékladni principy vyroby vybranych mléénych vyrobka

— charakterizovat vejce

— popsat technologii masnych vyrobku

— popsat slozeni dribeziho masa

Odborné dovednosti:

— vyrobit kysany mlécny vyrobek

— posoudit vliv surovinové skladby na vlastnosti findlniho produktu

— vyrobit mélnéné masné vyrobky

— vyrobit driibezi polokonzervu

— identifikovat typicka rizikovéa mista v zakladnich vyrobnich postupech z hlediska hygieny a jakosti

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Pfednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani, Tymova prace, Pracovni ¢innosti (dilny)

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

Pouzivané didaktické prostiredky

141




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

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

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

BYLUND, G. Dairy Processing Handbook. Lund: Tetra Pak Processing Systems AB, 2015. ISBN 9789176111321.
DIKEMAN, M., DEVINE, C. Encyclopedia of Meat Sciences. 2nd Ed. Amsterdam: Elsevier Science & Technology Books,
2014. ISBN 9780123847348. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/795277sid=161318029.

Doporucena literatura:

LAW, B.A., TAMIME, A.Y. (Ed.) Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Society of Dairy Technology Book Series.
Chichester: Wiley-Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.

NYS, Y., BAIN, M., VAN IMMERSEEL, F. Improving the Safety and Quality of Eggs and Egg Products. Oxford: Elsevier
Science & Technology, 2018. ISBN 9781845697549.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Food Industry By-Products

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 2/ZS
Rozsah studijniho pfedmétu 28p+0s+0l  [hod.  [28 krediti |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky

a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.
Klasifikovany zapocet: vypracovani semindrni prace (projektu) dle zadani,
presentace.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit posluchace s vyuzitim biotechnologickych procest pii zpracovani nevyuzitych zivocisnych a

rostlinnych vedlejSich produktl potravinafského primyslu. Pfedev§im pak o zpracovani odpadii zmasné vyroby,

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

predmétu tvori tyto tematické celky:

— Cirkularni bio-ekonomika, vyuziti odpadnich vedlejSich produktd biotechnologickym zpracovanim: soucasny stav,
prilezitosti, vyzvy. Faktory minimalisujici mnozstvi potravinatskych odpadi.

— Vyznam biotechnologii v potravinaiském pramyslu; enzymy, fermentace.

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

— Vedlejsi produkty vznikajici pfi zpracovani driibeze: druhy, mnozstvi, slozeni, nevyuzity potencial.

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

— Bioaktivni peptidy zrybich kolagennich vedlejSich produkth; dal§i bioaktivni slouceniny z vedlejSich zivocisnych
produkta.

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

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

— Zpracovani vedlejsich rybich tkani technologii demineralisace a ptisobeni proteolytickych enzymt na kolagenni produkty.

— Enzymové technologie pii zpracovani nevyuzitych keratinovych ¢asti (napf. pefi, ov¢i vina) zvirat na produkty s vysokou
ptfidanou hodnotou.

— Vyuziti planovanych experimentt (DOE) v bioinzenyrském vyzkumu a priimyslové praxi pro optimalisaci procest.

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

— Mikrobialni enzymy ziskané z odpadl vznikajicich pfi zpracovani ryb.

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

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— zhodnotit moznosti vyuziti biotechnologii v potravinaiském primyslu

— vysvétlit vyznam mikrobialnich enzym pfi zpracovani zivocisnych a rostlinnych produktt

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

— zhodnotit vhodnost vyuziti vedlejsich zivocisnych produktii na vyrobu bioaktivnich peptidii a Zelatin
— popsat vyznam biotechnologii v potravinaiském pramyslu

Odborné dovednosti:

— navrhnout enzymové technologie pfemény bilkovin na nizkomolekularni peptidy

— vyrobit a analyzovat Zelatiny pfipravené biotechnologickou cestou

— otestovat a upravit technologie pro zpracovani keratinovych tkani

— posoudit vhodnost aplikace organickych hnojiv a biopesticidi

— zhodnotit vhodnost vyuziti Zivo¢isnych tkani na pfipravu enzymti a bioaktivnich peptidi

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Monologickd (vyklad, pfednéska, instruktdz), Dialogickd (diskuze, rozhovor, brainstorming)

143




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Rozhovor, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

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

SIMPSON, B.K., ARYEE, A.N.A., TOLDRA, F. Byproducts from Agriculture and Fisheries: Adding Value for Food,
Feed, Pharma, and Fuels. Chichester: John Wiley & Sons Ltd., 2020. ISBN 9781119383956.

Doporucend literatura:

SALAR, R.K. Biotechnology: Prospects and Applications. New Delhi: Springer, 2013. ISBN 9788132216827.

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

ANTONY, J. Design of Experiments for Engineers and Scientists. London: Elsevier, 2014. ISBN 9780080994178.
DAUGHERTY, E. Biotechnology: Science for the New Millennium. St. Paul: Paradigm Publishers, 2012. ISBN
9780763842857

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Production and Quality of Cereal Products

Typ predmétu povinny, ZT — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 2/LS

Rozsah studijniho pFedmétu 10p+10s+201 |[hod.  [40 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: splnéni vSech pribéznych testll (min. uspéSnost 50 %), splnéni
pribéznych tkolt (vyroba produktd podle zadanych pozadavkil), odevzdani

protokoli.

Zkouska: pisemnd (min. tispésnost 70 %), ptipadné tistni dopInéni.
Garant predmétu prof. RNDr. Iva BureSové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zdkladnimi obilovinami a jejich vlastnostmi. Vysvétlit principy technologického

zpracovani obilovin. Pochopit vztah mezi procesnimi podminkami a kvalitou vyrobk a ziskat orientaci v zékladnich typech

cerealnich produkti. Obsah piredmétu tvoii tyto tematické celky:

— Obiloviny jako surovina pro cerealni vyrobu (struktura zrna, chemické slozeni, technologické vlastnosti).

— Zaklady mlynafstvi a uprava surovin (€iSténi, mleti, typy mouk, skladovani a stabilita).

— Zaklady pekatské technologie (suroviny, tvorba tésta, kynuti a peceni, zékladni procesni parametry).

— Vyroba bézného peciva a jeho kvalita (suroviny, technologicky postup, parametry kvality, faktory ovliviujici kvalitu).

— Vyroba jemného peciva a jeho kvalita (suroviny, vliv obohacujicich slozek, struktura a senzorické vlastnosti, typické
vady vyrobk).

— Vyroba trvanlivého peciva a jeho kvalita (suroviny, suSenky, krekry, oplatky, textura, trvanlivost a stabilita).

— Vyroba téstovin a jejich kvalita (suroviny, technologicky postup, textura a varné vlastnosti, technologické vady).

— Extrudované vyrobky a snidanové ceredlie a jejich kvalita (princip extruze, struktura a kiehkost, nutri¢ni a senzorické
aspekty.

— Faktory ovliviiujici trvanlivost a bezpecnost cerealnich vyrobku (vlhkost, aktivita vody, stabilita, skladovani).

— Souhrn: vztah surovina — proces — kvalita vyrobku (integrace poznatkd, srovnani jednotlivych kategorii vyrobku).

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

— struktura a sloZeni obilovin

— vlastnosti surovin

— zakladni technologické postupy pfi zpracovani obilovin

— vliv technologickych operaci na kvalitu a stabilitu vyrobka

— zakladni faktory ovliviiujici texturu a trvanlivost potravin

— vztah surovina — proces — kvalita vyrobku

Odborné dovednosti:

— analyzovat technologicky postup vyroby vybraného produktu

— identifikovat kritické body procesu ovliviiujici kvalitu vyrobku

— posoudit vliv suroviny a technologickych podminek na vysledné vlastnosti produktu
— orientovat se v technologickych schématech vyroby

— aplikovat ziskané poznatky pii hodnoceni kvality potravinarskych vyrobka

— vyrobit jednoduchy produkt podle zadanych pozadavki

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani, Tymova prace
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + Gstni ¢ast), 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

MANLEY, D. Manley’s Technology of Bicuits, Crackers and Cookies. 4th Ed. Woodhead Publishing, 2011. ISBN 978-1-
84569-770-9.

ROSENTRATER, K.A., EVERS, A.D. Kent's Technology of Cereals: An Introduction for Students of Food Science and
Agriculture. 5th Ed. Duxford: Woodhead Publishing is an imprint of Elsevier, 2018. ISBN 9780081005323. Dostupné z:
https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-on1004672994?sid=161318279.

Doporucend literatura:

PANDEY, A., HOFER, R., TAHERZADEH, M., NAMPOOTHIRI, M., LARROCHE, C. (Eds.) Industrial Biorefineries
and  White  Biotechnology. = Amsterdam:  Elsevier, 2015. ISBN  9780444634641. Dostupné  z:
https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn908762908?sid=161318352.

RANKEN, M.D. (Ed.) Food Industries Manual. Springer Science & Business Media, 2012. ISBN 978-1-4613-1129-4.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpusobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Production and Quality of Meat and Meat Products

Typ predmétu povinny, ZT — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS

Rozsah studijniho pFedmétu 10p+10s+201 |[hod.  [40 Kkreditii |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: ziskani nejméné 60 % plného poctu bodl v pisemnych testech.
Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhti, pisemna (min. 60
%) a ustni zkouska.

Garant predmétu doc. Ing. Robert Gél, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

doc. Ing. Robert Gal, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pifedmétu je poskytnout studentim uceleny piehled o technologii zpracovani masa a vyroby masnych vyrobkt v
navaznosti na jejich jakost, bezpecnost a platné legislativni pozadavky. Predmét rozviji znalosti ziskané v tivodnich
technologickych piedmétech a zamétuje se na jednotlivé skupiny masnych vyrobku dle platné legislativy. Absolventi
pfedmétu ziskaji teoretické i praktické zaklady nezbytné pro porozuméni technologickym postuptim v masné vyrobé.
Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Legislativni rdmec masné vyroby a ¢lenéni masnych vyrobki.

— Pfijem masa, jeho pfiprava a zdkladni technologicky tok v masné vyrobé.

— Tepelné¢ opracované masné vyrobky — technologické postupy a kontrola tepelného opracovani.

— Tepeln¢ neopracované masné vyrobky urcené k pfimé spotiebe.

— Tepeln¢ neopracované masné vyrobky urcené k tepelné uprave.

— Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky.

— Trvanlivé fermentované masné vyrobky — fermentace, zrani a suSeni.

— Masné polotovary — charakteristika a technologické pozadavky.

— Konzervy a polokonzervy — technologie vyroby a pozadavky na obchodni sterilitu.

— Jakost, oznac¢ovani a uvadéni masnych vyrobkl na trh v navaznosti na technologii vyroby.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani predmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— prehled legislativnich pozadavki vztahujicich se k masné vyrobé a masnym vyrobkim

— znalost ¢lenéni masnych vyrobkl a masnych polotovart podle technologického zpracovani
— znalost technologickych postupil vyroby jednotlivych skupin masnych vyrobka

— znalost zakladnich technologickych a jakostnich pozadavki na masné vyrobky

— znalost vztahti mezi technologickymi operacemi a vyslednou kvalitou vyrobkt

Odborné dovednosti:

— rozlisit jednotlivé skupiny masnych vyrobka a masnych polotovarti podle platné legislativy
— popsat technologicky postup vyroby vybranych masnych vyrobki

— posoudit vhodnost technologickych operaci z hlediska kvality a bezpecnosti vyrobku

— identifikovat zakladni rizikova mista vyroby masnych vyrobki

— aplikovat legislativni pozadavky pfi oznacovani a uvadéni masnych vyrobki na trh

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani, Demonstrace, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Tymova prace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + ustni ¢ast), Znamkou
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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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

LAWRIE, R.A., LEDWARD, D.A. Lawrie’s Meat Science. 7.-9. vyd. Cambridge: Woodhead Publishing/Elsevier, 2006—
2022. ISBN 978-0-323-85408-5.

TOLDRA, F. (Ed.) Handbook of Meat Processing. Oxford: Wiley-Blackwell, 2010. ISBN 978-0-8138-0899-7.

Doporucena literatura:

BARBUT, S. The Science of Poultry and Meat Processing. Guelph: University of Guelph, 2015. ISBN 9780889556282.
BEKHIT, A.E.-D.A. (Ed.) Advances in Meat Processing Technology. Boca Raton: CRC Press, 2017. ISBN 978-1-4987-
0048-1.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Production and Quality of Specialty Food Products

Typ predmétu povinny, PZ — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS

Rozsah studijniho pFedmétu 10p+10s+201 |[hod.  [40 Kkreditii |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: zapoctovy test (min. 65% Uspesnost).

Zkouska — ustni: prokézani znalosti probiranych tematickych okruhd.

Garant predmétu Ing. Jana Senkytova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s chemickym slozenim, technologickymi vlastnostmi a zplsoby zpracovani
minoritnich produktd, véetné ryb, zvéfiny, kraliciho a exotického masa ¢i véelich produktt. Soucasné poskytuje piehled o
legislativnich pozadavcich spojenych s jejich bezpecnym zpracovanim a uvadénim na trh. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

— Chemické slozeni a technologické vlastnosti vajec, legislativni pozadavky.

— Technologie zpracovani vajec a vyroby vaje¢nych produkti.

— Technologie zpracovani medu a dalsich véelich produktt, legislativa.

— Charakteristika ryb, technologické a jakostni vlastnosti rybiho masa, legislativni pozadavky.

— Technologie zpracovani ryb a vyroba rybich produktd.

— Technologie zpracovani moiskych plodi — mlzi, plzi, hlavonozci; legislativni pozadavky.

— Technologie zpracovani kralikti a kraliciho masa.

— Technologické operace pii odlovu, prvotni oSetfeni zvéte a zpracovani zvéfiny.

— Zpracovani skopového, koziho a koiiského masa — charakteristika, technologie, kvalita.

— Zpracovani exotickych a dalSich minoritnich druhd mas (pstros, klokan, kiepelka, perlicka).

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

— popsat chemické a technologické vlastnosti minoritnich zivoc¢isnych surovin

— charakterizovat zpracovani vajec, medu, ryb, motskych plodi a dalSich druhti masa
— vysvétlit legislativni ramec tykajici se téchto surovin

— identifikovat faktory ovlivitujici jakost minoritnich ZivociSnych produktt

— objasnit specifika exotickych a méné béznych druhi Zivocéisnych surovin

Odborné dovednosti:

— stanovit stolni hodnotu ryb

— zhodnotit kvalitu rybich vyrobkt

— posoudit funk¢éni vlastnosti a Cerstvost vajec

— provést zakladni chemické analyzy medu

— zpracovat minoritni druhy mas na masné vyrobky

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce

Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

Monologickéd (vyklad, piednaska, instruktaz), Dialogickd (diskuze, rozhovor, brainstorming), Metody prace s textem
(ucebnici, knihou)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani, ReSeni situac¢nich problematik — uceni se v situacich

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Ustni zkouska, Rozhovor, Znamkou

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

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

IMMERSEEL, F. et al. Improving the Safety and Quality of Eggs and Egg Products, Vol. 2 — Egg Safety and Nutritional
Quality. Elsevier, 2011. ISBN 978-0-85709-072-0.

NOLLET, L.M.L. Handbook of Meat, Poultry and Seafood Quality. 2nd Ed. Chichester: Wiley, 2012. ISBN
9781118352434. Dostupné z:
https://proxy.k.utb.cz/login?url=https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpHMPSQE02/handbook-of-meat?kpromoter=marc

Doporucena literatura:

PUSCION—JAKUBIK, A., BORAWSKA, M.H., SOCHA, K. Modern Methods for Assessing the Quality of Bee Honey
and Botanical Origin Identification. Foods 9(8), 1028, 2020. ISSN 2304-8158. Dostupné z:
https://doi.org/10.3390/foods9081028.

MCNITT, J.I. Rabbit Production. 9th Ed. Wallingford: CABI, 2013. ISBN 978-178-0640-112.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Production and Quality of Dairy Products

Typ predmétu povinny, ZT — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 3/ZS

Rozsah studijniho pFedmétu 14p+14s+281 |hod.  [56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: ziskani nejméné 65 % plného poctu bodl v pisemném testu.

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhi, istni zkouska.

Garant predmétu doc. Ing. Vendula Pachlové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je poskytnout studentiim znalosti technologickych principl vyroby mlécnych vyrobki vychazejicich ze
slozeni a vlastnosti mléka a aplikace zakladnich mlékarenskych osetfeni. Pfedmét je zaméfen na pochopeni a logické
navaznosti klicovych technologickych operaci, fizeni fermentacnich procesii, podminek zrani a jejich pfimého vlivu na
jakost a stabilitu finalnich vyrobkt.. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Produkce mléka a srovnani mléka riznych zivocisnych druht.

— Vyznam sloZeni mléka a jeho vlastnosti ve vyrobé mléénych vyrobki.

— Zakladni mlékarenska osetieni.

— Vyroba tekutych mlécnych vyrobkil a masla.

— Cisté mlékatské kultury.

— Déleni ptirodnich syrt.

— Vyroba piirodnich syra I.

— Vyroba piirodnich syra 1.

— Zréni piirodnich syru.

— Vyroba kysanych mléénych vyrobku I.

— Vyroba kysanych mléénych vyrobka II.

— Vyroba tavenych syrt.

— Vyroba tvarohu a kyselych syrt.

— Vyroba zahusténych, susenych mlé¢nych vyrobkd a mrazenych krémt.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit vyznam cistych mlékarskych kultur v mlékarenském pramyslu

— klasifikovat pfirodni syry a popsat zakladni principy vyroby pfirodnich syri

— popsat zrani syrd a jeho vliv na vlastnosti syrt

— charakterizovat vyrobu kysanych mlécnych vyrobkt

— popsat principy vyroby tavenych/zahusténych/susenych/mrazenych mléénych vyrobkt

Odborné dovednosti:

— aplikovat ziskané znalosti pii vybéru kultury pro vyrobu vybranych mlé¢nych vyrobki

— vyrobit kysané mlécné vyrobky

— vyrobit pfirodni a taveny syr

— identifikovat zakladni jakostni vady mlécnych vyrobku a jejich mozné technologické priciny
— posoudit vliv surovinové skladby na vlastnosti findlniho vyrobku

Metody vyuky

Metody a piistupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Pfednaseni, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Praktické procvi¢ovani

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Laborovani, Praktické procvi¢ovani, Tymova prace, Pracovni ¢innosti (dilny)
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Ustni zkouska, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

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

LAW, B.A., TAMIME, A.Y. (Ed.) Technology of Cheesemaking. 2nd Ed. Society of Dairy Technology Book Series.
Chichester: Wiley-Blackwell, 2010. ISBN 9781405182980.

Doporucend literatura:

DEETH, H.C., LEWIS, M.J. High Temperature Processing of Milk and Milk Products. Chichester: John Wiley, 2017. ISBN
9781118460467. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/91373?sid=161320904.

GOYAL, M.R,, RANVIR, S., MALIK, J.A. (Eds.) The Chemistry of Milk and Milk Products: Physicochemical Properties,
Therapeutic Characteristics, and Processing Methods. 1st Ed. Palm Bay: Apple Academic Press, 2023. ISBN
9781003340706. https://doi.org/10.1201/9781003340706.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Production and Quality of Beverages

Typ predmétu povinny, PZ — pro KVP doporudeny roénik / semestr | 2/LS

Rozsah studijniho pFedmétu 10p+10s+201 |[hod.  [40 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: testy (min. uspésnost 70 %).

Zkouska: prokazani znalosti probiranych tematickych okruhtl, pisemna (min. 70
%) i ustni zkouska.

Garant predmétu Ing. Eva Lorencova, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je rozsifit a prohloubit znalosti studenta v oblasti vyroby népoji s dirazem na faktory ovliviiujici jejich

kvalitu. Student zisk4 znalosti o technologiich vyroby piva, vina, lihovin a nealkoholickych napoji a o vlivu surovin,

technologickych postupli a zpracovani na vysledné kvalitativni vlastnosti napoji. Obsah predmétu tvoii tyto tematické

celky:

— Technologie vyroby caje pravého bylinného a ovocného s diirazem na kvalitu surovin a vysledného napoje.

— Technologie vyroby kévy a kavovin s ohledem na kvalitu surovin a charakter napoje.

— Kvasné procesy a zaklady fermentac¢nich technologii s vlivem na kvalitu lihovin.

— Vyroba ovocnych destilata destilatii z vina a matolin s diirazem na technologii a kvalitu produktu.

— Vyroba obilnych destilati destilatt ze sladu a vybranych specidlnich surovin s ohledem na jakost a charakter.

— Technologie vyroby lihovin ovocnych bylinnych a emulznich likéra a faktory ovlivityjici jejich kvalitu.

— Suroviny pro vyrobu piva a zaklady sladafstvi s dopadem na kvalitu piva.

— Pivovarnictvi a vyroba zékladnich a specialnich piv s diirazem na technologii a kvalitu produktu.

— Technologie vyroby tichych vin a faktort ovliviiujicich kvalitu.

— Technologie vyroby nealkoholickych napoji $tav nektarti koncentratd mineralnich a sycenych vod sirupti limonad a
funk¢nich napoju s diirazem na kvalitu a zpracovani surovin.

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

— suroviny pro vyrobu napoji a jejich jakostni parametry

— technologicka schémata vyroby a moderni technologické postupy

— faktory ovliviiujici prub¢h vyroby a kvalitu konecného produktu

— vedlej$i produkty vyroby a moznosti jejich dalSiho vyuziti

— principy uchovavani a skladovani napoju

— vlastnosti kone¢nych produkti (fyzikalné-chemické a senzorické)

— legislativni pfedpisy vztahujici se k vybranym druhim népoji

Odborné dovednosti:

— navrhovat technologické postupy vyroby konkrétnich napojt

— provadet vyrobu vybranych napoji dle technologického postupu

— realizovat zédkladni provozni a jakostni analyzy vyrobka

— identifikovat vady a aplikovat vhodné napravné postupy

— posuzovat vyrobky senzoricky pomoci standardizovanych degustacnich metod

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce
Pro dosazeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:
Prednaseni, Projekce (statickd, dynamickd), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uziviny vyucovaci metody:
Laborovani, ReSeni situacnich problematik — u€eni se v situacich, Praktické procvi¢ovani
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Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, Ustni zkouska, 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 laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialil slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

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

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:

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

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.

SHARMA, V.S., KUMUDINI, M.T. Global Tea Science: Current Status and Future Needs. Cambridge: Burleigh Dodds
Science Publishing, 2018. ISBN 9781786761620.

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

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim

154




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Production and Quality of Plant-Based Products

Typ predmétu povinny, ZT — pro KVP doporudeny ro¢nik / semestr | 3/ZS

Rozsah studijniho pFedmétu 14p+14s+281 |hod.  [56 kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: splnéni vSech pribéznych testll (min. uspéSnost 50 %), splnéni
pribéznych tkolt (vyroba produktd podle zadanych pozadavkil), odevzdani

protokoli.

Zkouska: pisemnd (min. tispésnost 70 %), ptipadné tistni dopInéni.
Garant predmétu prof. RNDr. Iva BureSové, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty se zakladnimi technologiemi zpracovani vybranych rostlinnych surovin na
potravinafské vyrobky a s faktory ovliviiujicimi jejich kvalitu. Dtiraz je kladen na pochopeni technologickych postupt,
navaznosti jednotlivych operaci a vztahu mezi technologii a vyslednou jakosti produktu. Obsah predmétu tvori tyto
tematické celky:

— Technologie vyroby cukru z cukrové fepy (difuze, Cifeni, krystalizace, vedlejsi produkty).

— Vyroba ¢okolady (kakaové boby, fermentace, praZeni, konsovani, temperace).

— Cukrovinky — zékladni principy (cukerné roztoky, krystalizace, amorfni stav).

— Cukrovinky — vyroba karamelt a tvrdych bonbont (karamelizace, sklovity stav).

— Cukrovinky — zelé, fondan a pénové vyrobky (zelirovani, fizeni struktury).

— Vyrobky z brambor (hranolky, chipsy, skrob).

— Technologie zpracovani brambor (krajeni, smazeni, vliv vody a oleje).

— Zpracovani ovoce (Stavy, koncentrace, pasterace).

— Zpracovani zeleniny (sterilace, mrazeni, suseni).

— Ziskavani rostlinnych olejii (lisovani, extrakce).

— Zakladni zpracovani a rafinace olejui (neutralizace, béleni, deodorizace — piehled).

— Stabilita tukt (oxidace, Zluknuti, skladovani).

— Voda v potravinach a jeji vliv na trvanlivost vyrobkda.

— Textura a kvalita potravinarskych vyrobkt, technologické chyby a jejich priciny.

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

— zakladni technologické postupy vyroby cukru, cokolady a cukrovinek

— principy zpracovani brambor, ovoce a zeleniny

— zpusoby ziskavani rostlinnych oleji a jejich zakladniho zpracovani

— vliv technologickych operaci na kvalitu a stabilitu vyrobka

— zakladni faktory ovliviiujici texturu a trvanlivost potravin

Odborné dovednosti:

— analyzovat technologicky postup vyroby vybraného produktu

— identifikovat kritické body procesu ovliviiujici kvalitu vyrobku

— posoudit vliv suroviny a technologickych podminek na vysledné vlastnosti produktu
— orientovat se v technologickych schématech vyroby

— aplikovat ziskané poznatky pii hodnoceni kvality potravinarskych vyrobka

— vyrobit jednoduchy produkt podle zadanych pozadavki

Metody vyuky

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Rozbor produktl pracovni ¢innosti studenta (technické prace), Kombinovana zkouska (pisemna ¢ast + Gstni ¢ast), 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

AFOAKWA, E.O. Cocoa Production and Processing Technology. Boca Raton: CRC Press, 2014. ISBN 9780429174438.
SINGH, J., KAUR, L. (Eds.) Advances in Potato Chemistry and Technology. 2nd Ed. Amsterdam: Academic Press, 2016.
ISBN 9780128005767. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/91207?sid=161321902.

Doporucena literatura:

GARTI, N., WIDLAK, N.R. (Eds.) Cocoa Butter and Related Compounds. Urbana: Academic Press and AOCS Press,
2012. ISBN 9781613449981. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/79493?sid=161322115.

RANKEN, M.D. (Ed.) Food Industries Manual. Springer Science & Business Media, 2012. ISBN 978-1-4613-1129-4.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu

Human Nutrition

Typ predmétu

povinny — pro KVP, MPB

doporuceny roc¢nik / semestr | 3/ZS

Rozsah studijniho predmétu

28p+14s+0l [ hod.

|42

kreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpisob ovéreni vysledki uceni

zapocet, zkouska

Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpisobu ovéreni vysledki uceni
a dalSi poZadavky na studenta

Dochézka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini

normy FT.

Zapocet: 1x prezentace studenta na zadané téma, zapoctovy test (min. 60%

uspésnost).

Zkouska: kombinovana (pisemna a Ustni) zkouska. V pisemné ¢asti min. 60%

Uuspésnost.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

Mgr. Martina Buckovéa, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni

Cilem pfedmétu je studenty seznamit se zakladnimi principy vyzivy ¢lovéka, véetné aktudlnich obecné piijimanych
vyzivovych doporuceni. Pozornost je vénovana anatomii a fyziologii traviciho traktu, zakladnim nutricnim slozkam
potravin a zptsobu jejich zpracovani a vyuziti v lidském téle. Studenti jsou seznameni s vyzivovymi doporucenimi a jejich
modifikacemi pro vybrané skupiny populace. Student také ziska zakladni znalosti v oblasti vlivu vyzivy na rozvoj a prevenci
nejrozsifenéjsich civiliza¢nich chorob. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Stavba a funkce traviciho ustroji — dutina ustni, jicen, zaludek.
— Stavba a funkce traviciho Ustroji — tenké stievo, tlusté stievo, kone¢nik.
— Stavba a funkce slinivky bfisni, jater, ledvin.
— Slozeni a funkce krve, lymfy, kostni hmoty.
— Zakladni slozky potravy — makronutrienty.

— Zakladni slozky potravy — mikronutrienty.

— Voda ve vyzivé ¢loveéka.
— Vyzivova doporuceni.

— Hlavni energetické potfeby organizmu, disledky nerovnovahy, poruchy piijmu potravy.
— Zasady vyzivy pred pocetim, vyziva zen v t¢hotenstvi a béhem kojeni.
— Vyziva déti do 1 roku, vyziva déti nad 1 rok, vyziva dospivajicich.

— Vyziva dospélych, vyZziva seniorti.

— Vyziva pfi prevenci a 1é¢be civilizacnich chorob (kardiovaskularni onemocnéni, diabetes, osteoporoza).

— Potravinové alergie a intolerance.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat useky traviciho traktu a vysvétlit jejich funkei pii traveni a vstiebavani zivin

— charakterizovat zékladni nutricni slozky stravy, popsat jejich traveni a vyuziti v organismu
— vysvétlit vyznam vitamini a mineralnich latek ve vyzivé
— charakterizovat energetické potfeby organismu a popsat disledky nevyvazené energetické bilance

— prokazat znalost znéni konkrétnich vyzivovych doporuceni a zdiivodnit je

Odborné dovednosti:

— navrhnout metody vhodné pro hodnoceni vyzivového stavu jedince
— charakterizovat vyzivové potfeby ¢lovéka od narozeni, béhem rlistu a dospivani, v dospélosti a ve stari
— uvést zvySené potieby piijmu nékterych zivin u Zen v obdobi téhotenstvi a béhem kojeni

— vysvétlit roli vyzivy v prevenci a rozvoji kardiovaskularnich onemocnéni a diabetu

— uvést ptiklady potravinovych alergii a intoleranci

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:
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Praktické procvicovani, Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Analyza prezentace

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pfiprava a prednes prezentace, 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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

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.

LUBOS, S.Basics in Clinical Nutrition. 5th Ed. Praha: Galén, 2025. ISBN 978-80-7492-781-2. Dostupné
z: https://www.bookport.cz/AccountSaml/SignIn/?idp=https://shibboleth.utb.cz/idp/shibboleth&returnUrl=/kniha/basics-
in-clinical-nutrition-15433/.

Doporucena literatura:

COULTATE, T.P. Food: The Chemistry of its Components. 7th Ed. Cambridge: Royal Society of Chemistry, 2024. ISBN
978-1-83916-814-7.

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 zpisobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Basics of Biology

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 12p+12s+01  |hod.  [24 kreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet: absolvovani zapoctového testu minimalné na 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem prfedmétu je poskytnout studentlim zakladni orientaci v obecné biologii. Diraz je kladen na pochopeni projevi Zivota
a na biologické, chemické i fyzikalni vlastnosti zivé hmoty. Studenti se seznami se stavbou bunck a ziskaji prehled o
rostlinnych pletivech a zivociSnych tkanich. Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do studia biologie (rozdé&leni a napli biologickych v&d, Zivot na zemi).

— Chemické slozeni zivych soustav — prvky a anorganické latky.

— Chemické slozeni zivych soustav — organické latky.

— Fyzikalni vlastnosti zivych soustav.

— Nebunécéné Zivé soustavy.

— Bunééné zivé soustavy.

— Reprodukce bungk.

— Ontogeneze bun¢k (rist, vyvoj, vyziva).

— Regulace a ovliviiovani buné¢nych déja.

— Reprodukce a ontogeneze organizmd.

— Rostlinna pletiva.

— Zivotisné tkang.

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

— charakterizovat pojem biologie

— definovat zakladni slozeni zivych soustav

— charakterizovat zékladni fyzikalni vlastnosti zivych soustav

— objasnit rozdily mezi bunécnou a nebunécnou Zivou soustavou

— vymezit rozdily mezi rostlinnou a Zivocisnou buiikou

Odborné dovednosti:

— vyhledat, zpracovat a zhodnotit informace na zadané téma ze zakladt biologie
— interpretovat a prezentovat vybrané téma

— zaujmout stanovisko k pfednesenym informacim

— vysvétlit rozdil mezi pletivem a tkani

— charakterizovat dulezité organové soustavy clovéka

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané ve vyuce

Pro dosaZeni odbornych znalosti jsou uZivany vyucovaci metody:

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Individualni prace studentti, Praktické procvicovani

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

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

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediiujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinn4 literatura:

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

MASON, K.A., LOSOS, J.B. Biology. New York: McGraw Hill, 2025. ISBN 978-1-265-20872-1.

LOSOS, J.B., MASON, K.A., SINGER, S.R. Biology. 8th Ed. Boston: McGraw-Hill Higher Education, 2008. ISBN
9780072965810.

Doporucend literatura:

RAVEN, P.H. et al. Biology. McGraw-Hill Companies, Inc., 2008. ISBN 978-0-07-296581-0.

WISER, M.F. Biology for the Health Sciences: Mechanisms of Disease. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group,
2023. ISBN 978-0-8153-4586-2.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nizev studijniho predmétu Fundamentals of Recombinant DNA Technology

Typ predmétu povinny, ZT — pro MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 3/LS
Rozsah studijniho pFedmétu 20p+10s+0l  |[hod.  [30 Kkreditii |2

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: plnéni prubéznych tkold v seminafi.

Zkouska: znalost probrané latky v rozsahu piednasek a seminait, pisemna (min.
60 %) a ustni zkouska.

Garant predmétu prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu | 100% p
Vyudujici

prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. (100% p)

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem piedmétu je podat informace o zakladnich metodach pouzivanych v rdmci technologie rekombinantni DNA. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:

— Zakladni pojmy, definice, vyznam a perspektivy.

— Metody izolace, purifikace a manipulace DNA.

— Klonovani DNA, amplifikacni techniky, jejich vyuziti.

— Molekularni analyza genomu. Genové knihovny.

— Metagenomika a metody sekvenace.

— Mutageneze — moznosti, varianty, vyznam.

— Obecna charakteristika vektort pro pienos genti do prokaryot a eukaryot, expresni systémy.

— Klonovéani genti, genové inzenyrstvi.

— Geneticky modifikované organizmy, transgenoze — definice, legislativa, vyuziti.

— Aplikace metod rekombinantni DNA v potravinaistvi, zemedé€lstvi, biotechnologii, primyslu a zdravotnictvi.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— popsat zékladni pojmy v oblasti rekombinantnich technologii

— vysvétlit podstatu mutageneze, analyzy genomu a princip genovych knihoven

— vymezit geneticky modifikované organizmy a princip klonovani

— objasnit pouziti vektorl pii transgenozi u prokaryot i eukaryot

— uvést priklady pouziti metod rekombinantni DNA v potravinafstvi, zeméd¢lstvi, biotechnologii a zdravotnictvi

Odborné dovednosti:

— najit odborny ¢lanek z oblasti rekombinantnich technologii pomoci védeckych databazi
— vyhledat v odborném ¢lanku metodu DNA manipulace

— vysvétlit konkrétni metodu vyuzitou v ramci odborné studie

— rozeznat amplifikacni techniky a techniky rekombinantni DNA

— zduvodnit vyuziti technik rekombinantni DNA v rdmci konkrétni odborné studie

Metody vyuky

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

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

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

PouZivané didaktické prostiedky
Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materidlni vybaveni poslucharen, semindrnich a odbornych uceben a laboratofi a moderni u¢ebni pomticky, zejm.
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dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

ALBERTS, B., JOHNSON, A., LEWIS, J. et al. Molecular Biology of the Cell. London: Taylor & Francis Group, 2017.
ISBN 9780393884821.

BROWN, T.A. Gene Cloning and DNA Analysis: An Introduction. 7th Ed. Chichester: Wiley Blackwell, 2016. ISBN 978-
1-119-07256-0.

CRAIG, N., GREEN, R., GREIDER, C., STORZ, G., WOLBERGER, C., COHEN-FIX, O. Molecular Biology. Oxford:
University Press, 2020. ISBN 978-0-19-965857-2.

Doporucena literatura:

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

BURNS, M., FOSTER, L., WALKER, M. DNA Techniques to Verify Food Authenticity: Applications in Food Fraud. Food
Chemistry, Function and Analysis. London: Royal Society of Chemistry, 2020. ISBN 9781788016025. Dostupné
z: https://proxy.k.utb.cz/login?url=https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpDNATVFA 1/dna-techniques-
to?kpromoter=marc.

DALE, J., SCHANTZ, M., PLANT, N. From Genes to Genomes: Concepts and Applications of DNA Technology. 3rd Ed.
Chichester: Wiley-Blackwell, 2012. ISBN 978-0-470-68385-9.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyuéujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Principles of Sensory Analysis

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/LS

Rozsah studijniho pfedmétu 14p+0s+141  [hod.  [28 krediti |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Klasifikovany zapocet: pisemny test, ktery je nutno splnit na min. 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem predmétu je ziskani poznatkli o vyznamu senzorické analyzy pii hodnoceni potravin. Student ziskd znalosti o
zakladnich zasadach senzorického hodnoceni a metodach senzorické analyzy. Vyuka probiha ve 2 hodinovych blocich 1x
za 14 dni. Obsah piedmétu tvori tyto tematické celky:

— Uvod do senzorického hodnoceni potravin, zdkladni pojmy.

— Uspotadani senzorického pracoviste, zékladni zésady pfipravy a hodnoceni vzorki.

— Lidské smysly vyuzivané pfi senzorické analyze potravin.

— Posuzovatelé a jejich vycvik.

— Metody senzorické analyzy potravin I. (rozdilové a pofadové zkousky).

— Metody senzorické analyzy potravin II. (stupnicové zkousky).

— Metody senzorické analyzy potravin III. (profilové metody, konzumentské zkousky, instrumentalni metody).

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

— charakterizovat hlavni zasady senzorického posuzovani

— popsat pozadavky na senzorické pracovisté

— objasnit pribéh vycviku senzorickych posuzovateli

— vysvétlit vyznam lidskych smysli v senzorickém hodnoceni

— charakterizovat zékladni metody pouzivané v senzorické analyze

Odborné dovednosti:

— realizovat senzorické hodnoceni zakladnich chuti s vyuzitim srovnavaci zkousky
— posoudit barevné vzorky a sefadit je s vyuzitim pofadové zkousky

— popsat pachové podnéty pii aplikaci popisné zkousky

— ov¢étit rozdily mezi vzorky prostiednictvim trojihelnikové zkousky

— provést senzorické hodnoceni vybranych potravin podle stanovenych kritérii

Metody vyuky

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

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Praktické procvi¢ovani, Individualni prace student

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu 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 laboratofi a moderni uc¢ebni 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 prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky ‘

Povinna literatura:

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

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

BI, J. Sensory Discrimination Tests and Measurements. Sensometrics in Sensory Evaluation. 2nd Ed. Chichester: John
Wiley & Sons, 2015. ISBN 978-1-11873-353-0.

BLEIBAUM, R.N. Descriptive Analysis Testing for Sensory Evaluation. 2nd Ed. West Conshohocken: ASTM
International, 2020. ISBN 978-0-8031-7118-3.

Doporucend literatura:

BOWMAN, L. Food Chemistry: Sensory Analysis and Mechanisms. New York: Syrawood Publishing House, 2016. ISBN
978-1-68286-087-8.

WOLF, M.B. Sensory Testing Methods. 3rd Ed. West Conshohocken: ASTM International, 2020. ISBN 9780803171206.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

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

Nazeyv studijniho predmétu Basics of Toxicology
Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS
Rozsah studijniho pFedmétu 12p+12s+01 | hod. [ 24 kreditii |3

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni klasifikovany zapocet Forma vyuky

prednasky, seminare

Forma zpusobu ovéreni vysledkii uc¢eni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini

normy FT.

Uuspésnost)).

Klasifikovany zapocet: celkova uspé$nost min. 60 % (tzn. zisk minimaln¢ 30
bodii — za aktivni ucast/prubézné ukoly na seminafich Ize ziskat max. 10 bodd,
za zavéreny pisemny test max. 40 bodl (z testu je vyzadovana min. 50%

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenty s vlivem vybranych (toxikologicky vyznamnych) chemickych latek na Zivé organizmy.
Studentiim jsou predstaveny zaklady toxikologie zejména obecné a specidlni. Nedilnou soucasti kurzu je seznameni se
zakladnimi pfedpisy a legislativou prace s jedy a ostatnimi $kodlivinami. Obsah predmétu tvoii tyto tematické celky:

— Historie toxikologie a jeji clenéni.

— Zakladni pojmy.

— Osud latek v organismu (toxikokinetika).

— Organova toxicita a mechanismy pisobeni latek na organy.
— Genotoxicita.

— Experimentalni toxikologie.

— Predik¢ni toxikologie.

— Specialni toxikologie — vybrané anorganickeé latky I.
— Specialni toxikologie — vybrané anorganickeé latky II.
— Specialni toxikologie — vybrané organickeé latky I.

— Specialni toxikologie — vybrané organické latky II.

— Chemicka legislativa.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— vysvétlit zékladni pojmy toxikologie

— vyjmenovat a popsat jednotlivé faze toxikokinetiky

— popsat zakladni typy toxickych ucinkt

— popsat ucinky toxikologicky vyznamnych anorganickych sloucenin

— charakterizovat vyznamné skupiny organickych toxickych latek a popsat jejich ucinky

Odborné dovednosti:

— charakterizovat mechanismy u¢inkd toxickych latek

— definovat toxické uc€inky toxikologicky vyznamnych anorganickych slouc¢enin

— definovat toxické ucinky toxikologicky vyznamnych organickych slouc¢enin

— popsat moznosti testovani toxicity na raznych modelech (in vitro, in vivo, in silico)
— orientovat se v zakladni chemické legislativé

Metody vyuky

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

Monologicka (vyklad, pfednaska, instruktdz), Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming)

Pro dosaZeni odbornych dovednosti jsou uzivany vyucovaci metody:
Dialogicka (diskuze, rozhovor, brainstorming), Individudlni prace studentti

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:

Didakticky test, Znamkou

165




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

PouZivané didaktické prostiedky

Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni posluchéaren, seminarnich a odbornych uceben a laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

KLAASEN, C.D. (Ed.) Casarett & Doull’s Toxicology: The Basic Science of Poisons. 9th Ed. New York: McGraw-Hill
Education, 2019. ISBN 978-1-259-86374-5.

WEXLER, P., ABDOLLAHI, M. (Eds.) Encyclopedia of Toxicology. 3rd Ed. Amsterdam: Elsevier, 2014. ISBN
9780123864550. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/76472?sid=155255045.

Doporucena literatura:

GUPTA, P K. Fundamentals of Toxicology: Essential Concepts and Applications. Londyn: Academic Press, 2016. ISBN 978-
0-12-805426-0.

DERELANKO, M.J., AULETTA, C. (Eds.) Handbook of Toxicology. 3rd Ed. Boca Raton: CRC Press, 2014. ISBN
9781439890134. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn875818983?sid=155255147.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Principles of Food Preservation

Typ predmétu povinny, ZT — pro KVP doporudeny roénik / semestr | 2/LS
Rozsah studijniho pFedmétu 20p+10s+0l  |[hod.  [30 Kkreditii |4

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

Zpiisob ovéreni vysledki uceni zapocet, zkouska Forma vyuky | pfednasky, seminafe

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: pfipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini

normy FT.
Zapocet: absolvovani zapoctového testu min. na 60 %.

Zkouska: obsahem pisemné zkousky bude prokézani znalosti alespont na 60 %
z uvedenych tematickych okruht, a na jeho zékladé doplitkové ustni zkouseni.

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

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je ziskani zékladnich poznatki o moznostech uchovy a konzervace potravinarskych surovina a pokrmu.
Student ziska znalosti o zékladnich principech technologickych operaci, které se k uchové potravin nejcastéji vyuzivaji.

Obsah predmétu tvori tyto tematické celky:

— Princip a tcel konzervace potravin.

— Cinitelé majici negativni vliv na adrznost surovin a pokrmil.

— Konzervace surovin zakladnimi konzervarenskymi technikami.

— ProdlouZeni trvanlivosti a zachovani kvality Cerstvych surovin — poskliziiové dozravani.
— Abiodza — konzervace surovin a pokrmil pasteraci, tyndalizaci a sterilaci.

— Abiodza — ionizujici zafeni, ultrazvuk, vysoky hydrostaticky tlak, pulzujici elektrické pole.
— Abioza, anabidza — konzervace surovin s vyuzitim chemickych cinitelti a antioxidanti.
— Anabio6za — konzervace surovin a pokrmi susenim.

— Anabioza — konzervace surovin a pokrmil chlazenim a mrazenim.

— Vyuziti oSetfeni surovin potahovanim jedlymi natéry.

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

— znalosti o zakladnich ¢initelich rozkladajicich potraviny

— znalosti o zakladnich technikach a principech pro rozdéleni konzervac¢nich metod
— znalosti o poskliziiovém dozravani ploda

— prehled principt sterilacnich technik

— prehled principt abiotickych a anabiotickych metod

Odborné dovednosti:

— vypocitat sloZeni nalevu pro kompot

— vypocitat recepturu pro piipravu mostu

— vypocitat pridavek chemickych konzervanti
— vypocitat pridavek konzervanti do pulpy

— vypocitat recepturu pro ovocné pomazanky

Metody vyuky

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

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

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:

Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou

Pouzivané didaktické prostiedky
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Pii vyuce jsou vyuzivany technické vyukové prostiedky — vizualni/audiovizualni prostfedky vypocetni a prezentacni
techniky, materialni vybaveni poslucharen, seminarnich a odbornych uceben a laboratoii a moderni uc¢ebni 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, ziskdvani 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 riiznorodych vyukovych materialt a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materiali slouzi LMS Moodle, pro
komunikac¢ni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené nastroje umoznuji diverzitu ptipojeni zohlediujici mobilni a desktopova
feSeni studentti.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

ZEUTHEN, P., BOGH-SORENSEN, L. Food Preservation Techniques. Woodhead Publishing in Food Science and
Technology. Boca Raton: CRC Press, 2003. ISBN 1855737140. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-
0cm53970529?sid=160302422.

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

SHAHIDI, F. Handbook of Antioxidants for Food Preservation. Sawston: Woodhead Publishing is an imprint of Elsevier,
2015. ISBN 9781336029446. Dostupné z: https://vufind.katalog.k.utb.cz/Record/kn-ocn9049529247sid=160302682.

Doporucend literatura:

RAHMAN, S. (Ed.) Handbook of Food Preservation. 3rd Ed. Boca Raton: CRC Press, Taylor & Francis Group, 2020. ISBN
978-1-4987-4048-7.

VELISEK, J. The Chemistry of Food. Chichester: West Susex, 2014. ISBN 978-1-118-38384-1.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpuisobu kontaktu s vyucujicim
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B-III — Charakteristika studijniho predmétu

Nizev studijniho predmétu Principles of Food Commodities Science

Typ predmétu povinny — pro KVP, MPB doporudeny ro¢nik / semestr | 1/ZS

Rozsah studijniho pfedmétu 24p+24s+121 |hod.  [60 krediti |5

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence

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

Forma zpiisobu ovéreni vysledkii uceni | Dochazka v PS: piipustny rozsah neomluvené absence u kontrolované vyuky
a dalSi poZadavky na studenta odpovida dvojnasobku tydenniho rozsahu rozvrhované vyuky, dle platné vnitini
normy FT.

Zapocet: prezentace semindrni prace. Zapoctovy test, ktery je nutno splnit na
min. 60 %.

Zkouska: pisemnd zkouska, kterou je nutno splnit na min. 60 %.

Garant predmétu

Zapojeni garanta do vyuky predmétu

Vyudujici

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

Hlavni témata a vysledky uceni |

Cilem pfedmétu je seznamit studenta se zakladnimi jakostnimi a zboziznaleckymi charakteristikami Sirokého sortimentu
potravin a surovin pouzivanych pro jejich vyrobu. Studenti ziskaji informace z oblasti potravinaiské legislativy. Obsah
predmétu tvori tyto tematické celky:

— Legislativa vyroby potravin, oznacovani potravin.

— Mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekarské a cukraiské vyrobky.

— Skrob, lusténiny, olejnata semena.

— Ptirodni sladidla, med, sladidla, cukrovinky, kakao, cokolada.

— Mrazené krémy, jedlé tuky a oleje, brambory.

— Ovoce a zelenina, suché skotfapkové plody, houby.

— Caj, kéva, kivoviny.

— Kofeni, stil, dehydratované vyrobky, ochucovadla, hoicice.

— Mléko, mlécné vyrobky, syry.

— Maso a masné vyrobky, zvéfina, ryby, rybi vyrobky, minoritni druhy mas.

— Vejce a vyrobky z vajec.

— Alkoholické a nealkoholické napoje.

Ocekavané vysledky uceni — po absolvovani pfedmétu student prokazuje:

Odborné znalosti:

— objasnit zboziznaleckou charakteristiku jednotlivych komodit

— charakterizovat pozadavky na jakost jednotlivych potravin dle narokl ptislusnych komoditnich vyhlasek

— charakterizovat pozadavky na skladovani jednotlivych potravin dle narokt piislusnych komoditnich vyhlasek
— popsat pozadavky na oznacovani potravin dle pozadavkl natizeni 1169/2011

— popsat pozadavky na oznacovani potravin dle pozadavkili vyhlasky 417/2016 Sb., v platném znéni

Odborné dovednosti:

— vypracovat semindrni praci tykajici se zboziznalecké charakteristiky vybrané komodity a prezentovat jeji zaveéry
— orientovat se v informacich uvedenych na obalech potravin

— stanovit obsah mokrého lepku v riznych moukach

— analyzovat aktivni a titracni kyselost v mléénych vyrobcich

— provést diikaz Skrobu v masnych vyrobcich

Metody vyuky

Metody a pristupy pouZivané 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 procvicovani

Ocekavané vysledky uceni dosaZené studiem piredmétu jsou ovérovany hodnoticimi metodami:
Didakticky test, Pisemna zkouska, Znamkou
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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 laboratofi a moderni uc¢ebni pomticky, zejm.
dataprojekce, on-line nastroje, zdroje odborné literatury, databaze, vyukové pocitaCové programy, prezentace,
videozaznamy, modely aj.

Nedilnou soucasti vyuky je prubézna komunikace a diskuse se studenty, ziskavani zpétné vazby, ovétovani pochopeni
souvislosti, podporuje se prace v tymu. Vyuzivaji se taktéz vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunika¢nich
aplikaci, které —nejen v pfipadech distan¢ni vyuky — slouZzi ke sdileni riznorodych vyukovych materialti a zajisténi efektivni
a flexibilni komunikace. Jako vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro
komunikacni ucely je vyuzivan MS Teams. Uvedené néstroje umoziuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova feSeni studentd.

Studijni literatura a studijni pomiicky |

Povinna literatura:

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

Regulation (EU) No 1169/2011 of the European Parliament and of the Council on the Provision of Food Information to
Consumers. Dostupné z: https://eur-lex.europa.cu/eli/reg/2011/1169/0j/eng.

Regulation (EC) No 1333/2008 of the European Parliament and of the Council on Food Additives. Dostupné z: https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32008R1333&qid=1774346949774.

Doporucend literatura:

Regulation (EC) No 1924/2006 of the European Parliament and of the Council on Nutrition and Health Claims Made on
Foods. Dostupné z:

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32006R 1924&qid=1774347091093.

Regulation (EU) 2024/1143 of the European Parliament and of the Council on Geographical Indications for Wine, Spirit
Drinks and Agricultural Products, as well as Traditional Specialities Guaranteed and Optional Quality Terms for
Agricultural Products. Dostupné Z: https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32024R1143&qid=1774347176297.

Informace ke kombinované nebo distanéni formé

Rozsah konzultaci (soustiedéni) | | hodin

Informace o zpisobu kontaktu s vyucujicim
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka

Personailni zabezpeceni — prehled vyucujicich

Vysoka skola Univerzita Tomase Bati ve Zling
Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka
Nazeyv studijniho programu | Food Technology and Quality
Prijmeni Jméno Tituly Vztzvlh Vztah 5 Garantovani| Odbornik

k VS* k soucasti VS* predméti | z praxe

(typ/rozsah/do kdy) | (typ/rozsah/do kdy)| ZT/PZ
Bednaiik Vratislav doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N -—- -—-
Buckova Martina Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N -—- -—-
Bunkova Leona prof. RNDr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N ZT,PZ -
Buresova Iva prof. RNDr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N ZT ---
Gal Robert doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N ZT ---
Havelkova Gabriela Ing. pp./40/N pp./40/N -—- -—-
Janalikova Magda doc. Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N ZT ---
Jancova Petra Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N PZ ---
Koutny Marek prof. Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N ZT ---
Lapcikova Barbora doc. Mgr., Ph.D. pp./40/N pp./40/N -—- -—-
Lazarkova Zuzana doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N -—- -—-
Lorencova Eva Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N PZ -—-
Macalova Daniela Ing. pp./40/08/2028 |pp./40/08/2028 |--- ---
Miskova Zuzana Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N PZ ---
Mokrejs Pavel prof. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N --- ---
Mréazkova Martina Ing., Ph.D. pp./40/08/2028 |pp./40/08/2028 |--- ---
Mrkvickova Simona Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N --- ---
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 ZT,PZ ---
Patikova Zuzana doc. Mgr., Ph.D. pp./40/N --- --- ---
Pleva Pavel Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N --- ---
Pruckova Zdenka Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N --- ---
Purevdorj Khatantuul Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N --- ---
Riemel Jakub Ing. pp./40/06/2026 |pp./40/06/2026 |--- ---
Salek Ellg(‘jl‘;i‘s’s doc. Ing., Ph.D. pp. /40 /N pp. /40 /N
Sumczynski Daniela prof. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N ZT ---
Senkarova Lenka Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N — —
Senkyiova Jana Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N PZ —
Serd Jana Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N - -
Skrovankovd | Sona doc. Ing., Ph.D. pp./40/N pp./40/N ZT —
Spackova Markéta Ing. pp./40/N pp./40/N — —

* pp. — pracovni pomér; 40 — rozsah v hod/tyd; N — doba neurcitd; mm/rrrr — mésic a rok, do kdy je pracovni pomér uzavien
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.
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Vratislav Bednarik Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1973 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteciiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i souasna puisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, p¥ip. dalsi zapojeni do uskute¢iiovani
studijniho programu

Analytical Chemistry (100% p)
Analytical Chemistry Laboratory (100% )

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2001: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2001—dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2010 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 3 BP, 5§ DP, 1 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Chemické technologie 2010 STU Bratislava, SR WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 238 312 | neevid.

B H-index 8/9
- - WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalSi tviirci ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

BEDNARIK, V., REZNICEK, J.: Remineralization of recycled/mined water by using Lunar/Martian regolith and carbon
dioxide. PO number 4000144485, ESA — European Space Agency. Doba feSeni: 2024-2025.

REZNICEK, J., BEDNARIK, V. (25%), FILIP, J.: Perchlorate sensing — Can electrochemistry meet the sensitivity of
standard methods? Electrochimica Acta 445, 2023. https://doi.org/10.1016/j.electacta.2023.142027. Jimp (Q1)

VACHOVA, B., VINTER, S., BEDNARIK, V. (30%), KOPOVA, M.: Tin recovery and solidification of sludge from mirror
grinding. Waste Forum 3, 153-160, 2022. JSC

VINTER, S., BEDNARIK, V. (35%), MONTANES, M.T., CERNOTOVA, A., KADLECKOVA, M.: Microencapsulation
of zinc plating waste using silicone polymers. Journal of Hazardous Materials 412, 2021. ISSN 0304-3894. Jimp (Q1)

KOLACKOVA, T., SUMCZYNSKI, D., BEDNARIK, V. (10%), VINTER, $., 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, 2021. ISSN 0889-1575. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

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

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Human Nutrition (100% p)
Introduction to Biotechnology (100% p)
Natural Sciences Seminar (100% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

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

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

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

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

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 148 230 | neevid.
H-index 7/8

o o o WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

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)

JAHANIAN, A., TABATABAEI, S.J., NAJAFI, N., BUCKOVA, M. (15%), RASOULL F., MLCEK, J., ERCISLI, S.:
Influence of phosphite and phosphate fertilisers at three different pH levels under a floating system on the growth, yield,
and nutrient concentration of broccoli. Horticultural Science 52(2), 120-130, 2025. https://doi.org/10.17221/16/2024-
HORTSCI. Jimp (Q3)

NEKVAPIL, J., SUMCZYNSKI, D., SALEK, RN., 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.
https://www.mdpi.com/2311-7524/8/11/1035. Jimp (Q1)
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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. https://doi.org/10.3390/sul132312992. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum

174



https://doi.org/10.3390/su132312992

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Leona Buiikova Tituly | prof. RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N

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

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani

studijniho programu

Bachelor's Project MPB (100% 1, garant je jednim z vedoucich bakalatskych projekti)

Cultivation Techniques and Biotechnological Applications (100% p)

Cytology and Physiology of Microorganisms (100% p)

Food Microbiology (100% p)

General Microbiology (50% p) — pro KVP / General Microbiology (50% p) — pro MPB
Term Project (100% 1, garant je jednim z vedoucich semestralnich projekti)

Traditional and Industrial Biotechnology (70% p)

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

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
predmétu

(nepovinny udaj)
Pocet hodin za semestr

Analyza mikroorganizmt a
jejich produktt

NMgr Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

/LS

Garant, Pfednasejici

Bioanalytické metody

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi

2/LS

3/LS

Prednasejici

Cytologie a morfologie
mikroorganismi

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

— Technologie potravin

2/LS

Garant, Pfednasejici

Mikrobiologie potravin

NMgr Technologie potravin

1/ZS

Garant, Pfednasejici

Oborovy seminaft

NMgr Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

1/ZS

1/ZS

2/LS

Garant, Vede seminar

Vyuziti mikroorganizmti v
biotechnologiich

NMgr Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

1/ZS

Garant, Pfednasejici,
Vede seminar

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2004—dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2010 docent, od r. 2021 profesor (pp.)
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ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 33 BP, 33 DP, 4 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci

Biotechnologie 2010 SPU Nitra, SR WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 1428 | 1684 | neevid.
. . , H-index

Technologie potravin 2021 UTB Zlin WoS/Scopus 24/24

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

BUNKOVA, L. (30%), RIEMEL, J., PUREVDORJ, K., VINTER, S., MISKOVA, Z., JANCOVA, P.: Biogenic amines in
white brined cheeses. Foods 14, Article Number 369, 2025. eISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

KLEMENTOVA, L., PUREVDORJ, K., BUTOR, 1., JANCOVA, P., BABKOVA, D., BUNKA, F., BUNKOVA,
L. (25%): Reduction of histamine, putrescine and cadaverine by the bacteria Lacticaseibacillus casei depending on selected
factors in the real condition of the dairy product. Food Microbiology 117, Article Number 104391, 2024. ISSN 0740-0020.
Jimp (Q1)

ADAMEK, R., SALEK, R.N., HARUSTIAKOVA, D., KUROVA, V., BUNKOVA, L. (15%), PACHLOVA, V.: 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. ISSN 2212-4292. Jimp (Q1)

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

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

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

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

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

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislu$ného studijniho programu a zpusob zapojeni do jejich vyuky, pFip. dal§i zapojeni do uskute¢iiovani
studijniho programu

Principles of Food Processing I (50% p)

Principles of Food Processing I (50% p)

Production and Quality of Cereal Products (100% p)
Production and Quality of Plant-Based Products (100% p)

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

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

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Gastronomické technologie
— Chemie a analyza potravin | 3/ZS
— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Garant, Prednasejici,
Vede seminar

Potravinarské technologie a
biotechnologie I

Senzorické hodnoceni NMgr Biomaterialy a

kosmetickych piipravki kosmetika 1/ZS | Garant

Bc Technologie a hodnoceni
Technologie potravin I potravin 2/LS
— Technologie potravin

Garant, Prednasejici,
Vede seminar

Bc Technologie a hodnoceni
Technologie potravin IV potravin 3/Z8S
— Technologie potravin

Garant, Pfednasejici,
Vede seminar

Garant, Prednasejici,
Cvidici

Technologie vyroby potravin

rostlinného pirvodu I NMgr Technologie potravin 1/ZS

Technologie vyroby potravin

rostlinného pivodu II NMgr Technologie potravin I/LS | Garant, Pfednasejici

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

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

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

2002-2006: Zemédelsky vyzkumny ustav Kroméfiz, s.r.0., vyzkumny pracovnik — vedouci Oddéleni kvality zrna (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

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

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Zpracovani zeméd¢€lskych produkta 2014 SPU Nitra, SR WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 411 633 neevid.
. . , H-index

Technologie potravin 2024 UTB Zlin WoS/Scopus 11/13

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikaéni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dal$i profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym predmétim
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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, L. (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, I. (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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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Robert Gél Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Introduction to Production of Animal-Based Foods (50% p)

Production and Quality of Meat and Meat Products (100% p)

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

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny udaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
Biotechnologie ve vyrobé NMgr PotraV.1 narske. , Prednasejici,
RN . biotechnologie a aplikovana 1/ZS .
potravin zivocisného ptivodu mikrobiologie Vede seminaft
o . Bc Technologie a hodnoceni
Cviceni z technologie . cer
otravin potravin 3/LS | Cvicici
P — Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
Oborovy seminaf | potravin 1/ZS | Vede seminaf
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
Oborovy seminat 11 potravin I/LS | Vede seminaf
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
potravin
Potravindiské technologiea | Gastrqnomlckef technologie Piednasejici,
. . — Chemie a analyza potravin | 3/LS .
biotechnologie 11 o Vede seminaft
— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni 1 g
. . : Garant, Pfednasejici,
Technologie potravin V potravin 3/LS o
. . Vede seminaft
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni Prednaseiic
Technologie potravin VI potravin 3/LS e,
. . Vede seminaft
— Technologie potravin
Technologie vyroby potravin . . Prednasejici,
zivocisného ptivodu 11 NMegr Technologie potravin VLS Vede seminaf
Zéklady zboriznalstvi Be Gastronomie a vyziva PrednAlejici, Cvidici,
. Bc Technologie a hodnoceni | 1/ZS .
potravin Vede seminaft

potravin

Udaje o vzdélini na VS

2001: MENDELU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych materialti a

produktti, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

09/2008—dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent, od 06/2022 teditel istavu, od r. 2025 docent

(pp-)

2001-2008: RACIOLA — JEHLICKA s.r.0., technolog, vedouci vyroby, vyrobni feditel (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 20 BP, 22 DP.
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Obor habilita¢niho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2025 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti | Rizeni kon4no na VS 358 | 176 30

H-index 12/9
o o - WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

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

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

GAL, R. (25%), ZAPLETAL, D., JAKESOVA, P., STRAKOVA, E.: Proximate chemical composition, amino acids profile
and minerals content of meat depending on carcass part, sire genotype and sex of meat rabbits. Animals 12(12), 1537, 2022.
Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

2019: Slovenska pol'nohospodarska univerzita v Nitre, Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva + AGROBIOTECH Nitra,
SR, prednaskovy a vyzkumny pobyt (5 tydnil)
2009: AZABU University, Sagamihara, Japonsko, lektor (5 tydnti)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Gabriela Havelkova Tituly | Ing.

Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, pFip. dalsi zapojeni do uskute¢inovani
studijniho programu

Project Management (50% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2023—dosud: UTB Zlin, FT, Projektové oddéleni, vedouci projektového oddéleni (pp.)

2017-2023: UTB Zlin, FT, Projektové oddéleni, projektovy manazer (pp.)

2012-2014: UTB Zlin, UNI, Centrum polymernich systémt, administrativa vyzkumného projektu (DPP)
2008-2011: UTB Zlin, UNI, Projektové odd€leni, projektovy manaZzer (pp.)

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

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Neni relevantni.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
— — _— WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS
H-index
o o o WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publikacni a dalSi tviir¢i ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

Testovaci laboratof pro implementaci udrzitelnych a odolnych technologii, CZ.02.01.01/00/23 021/0010411, OP Jan Amos
Komensky, projekt zaméteny na navazani novych dlouhodobych mezisektorovych spolupraci se subjekty aplika¢ni sféry vc.
jejich zapojeni do vyuky vybranych studijnich programt FT, pozice: Projektovy manazer, 04/2025—dosud.

Modernizace infrastruktury a lepsi akademické nastroje, CZ.02.02.01/00/23 _023/0008905, OP Jan Amos Komensky, projekt
zaméteny na podporu rozvoje infrastruktury pro bakalarské, magisterské, navazujici magisterské a doktorské studijni programy
UTB ve Zliné, pozice: Projektovy manazer soucasti, 02/2025—dosud.

POKROK: Podpora a komplexni rozvoj kvality vzdélavani na UTB ve Zling, CZ.02.02.XX/00/23 _022/0008836, OP Jan Amos
Komensky, projekt zaméfeny na komplexni zvySeni kvality vzdélavani na UTB ve Zling, pozice: Projektovy manaZzer soucésti,
01/2025-dosud.

Podpora zelenych dovednosti a udrzitelnosti na UTB ve Zliné, NPO_UTB_MSMT-2145/2024-4, Narodni plan obnovy, projekt
zaméteny na podporu vzniku novych kurzi celozivotniho vzdélavani a revizi stavajicich studijnich programt v oblasti zelené
transformace a udrzitelnosti, pozice: Projektovy manazer, 04/2024—dosud.

Strategicky projekt UTB ve Zling, CZ.02.2.69/0.0/0.0/16_015/0002204, OP Vyzkum, vyvoj a vzdélavani, projekt zaméteny
na rozvoj vzdélavaci ¢innosti, pozice: Projektovy manazer soucasti, 07/2017-06/2022.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nézev studijniho programu

Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Magda Janalikova Tituly | doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS rozsah

typ prac. vztahu

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalSi zapojeni do uskutec¢iovani

studijniho programu

General Microbiology (50% p)

General Microbiology Laboratory (100% 1)
Microbiological Analysis of Food (100% 1)

Molecular Biology (100% p)

Molecular Biology Laboratory (100% 1)

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

Nazev studijniho pFedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny nidaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
Food Microbiology NMgr Food Technology 1/ZS | Garant, Pfednasejici
. . . NMgr Potravinaiské
Genet.1 cky mOdlﬁkO.VE}I}e , biotechnologie a aplikovana 1/ZS | Garant, Pfednasejici
organizmy v potravinarstvi . . ;
mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni | 3/LS
potravin
Laboratot mikrobiologie — Potravinaiské s
. . . . , Garant, Cvicici
potravin biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie
NMgr Technologie potravin 1/LS
Mlkroblolqgle pro kosmetiku | NMgr Blomaterlaly a 1/7S | Garant
a biomaterialy kosmetika
Oborovy semingf NMer Environmentdini LS | Vede semingt
Inzenyrstvi
Bc Technologie a hodnoceni
, . . potravin
Zaklady rekombinantnich | = po 0 ingrcke 3/LS | Garant, Prednaiejici
technologii . . . ,
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2005—dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2023 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

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

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Technologie potravin 2023 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 440 522 | neevid.
H-index

— "_ - WoS/Scopus 13/14

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalSi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim
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PAVLATKOVA, L., SOGUT, E., SEDLARIKOVA, J., PLEVA, P, PETIT, L., MASAR, M., PEER, P., JANALIKOVA,
M. (25%), UYSAL-UNALAN, I.: Zein/chitosan/cellulose nanocrystal based active food contact layer: Unlocking the
interrelations between release behavior, mechanical stability, and hydrolysis. Food Hydrocolloids 166, 111316, 2025.
https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2025.111316. Jimp (Q1)

PLEVA, P., BARTOSOVA, L., JANALIKOVA, M. (20%), POLASKOVA, M., OPALKOVA SISKOVA, A.,
MATOSKOVA, L., KREJCI, O., SEDLARIKOVA, J.: Biodegradable zein/PEG nanofibers incorporated with natural
antimicrobial ~ compounds  for  eco-friendly = food packaging. New  Biotechnology 88,  12-21,  202S.
https://doi.org/10.1016/j.nbt.2025.03.005. Jimp (Q1)

MACALOVA, D., JANALIKOVA, M. (25%), SEDLARIKOVA, J., REKTORIKOVA, L., KOUTNY, M., PLEVA, P.:
Genotypic and phenotypic detection of polyhydroxyalkanoate production in bacterial isolates from food. International
Journal of Molecular Sciences 24(2), 1250, 2023. https://doi.org/10.3390/ijms24021250. Jimp (Q1)

SEDLARIKOVA, J., JANALIKOVA, M. (25%), PEER, P., PAVLATKOVA, L., MINARIK, A., PLEVA, P.: Zein-based
films containing monolaurin/eugenol or essential oils with potential for bioactive packaging application. International
Journal of Molecular Sciences 23(1), 384, 2022. https://doi.org/10.3390/ijms23010384. Jimp (Q1)

PEER, P., JANALIKOVA, M. (25%), SEDLARIKOVA, J., PLEVA, P., FILIP, P., ZELENKOVA, J., OPALKOVA
gISKOVA, A.: Antibacterial filtration membranes based on PVDF-co-HFP nanofibers with the addition of medium-chain
l-monoacylglycerols. ACS Applied Materials & Interfaces 13(34), 41021-41033, 2021. ISSN 1944-8244.
https://doi.org/10.1021/acsami.1c07257. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

2024: University of Nottingham, Nottingham, Velka Britanie (5 mésict)

Podpis datum

183



https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.2025.111316
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https://doi.org/10.3390/ijms24021250
https://doi.org/10.3390/ijms23010384
https://doi.org/10.1021/acsami.1c07257

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nézev studijniho programu

Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Petra Jancova Tituly | Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani

studijniho programu

Basics of Toxicology (100% p)
Bioanalytical Methods (100% p) — pro KVP / Bioanalytical Methods (100% p) — pro MPB
Laboratory of Biochemistry (100% 1)

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

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

Analyza mikroorganizmt a NMgr Potrav.l narske. , Prednasejici,

. X biotechnologie a aplikovana 1/LS .

jejich produkti . . . Vede seminaf
mikrobiologie
Bc Materialy a technologie
— Biomaterialy a kosmetika

Biochemie I — Ochrana zivotniho prostiedi | 2/ZS | Vede seminar
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

Environmentalni analyza NMgr EnV/lronmentalnl 1/LS Garant, PI'.ed,IVIaSG_]lCI,
inZenyrstvi Vede seminaf

. e . NMgr Environmentalni TR

Environmentalni toxikologie |. . =, 1/ZS | Garant, Prednasejici
Inzenyrstvi
NMgr Potravinaiské

Oborovy seminar biotechnologie a aplikovana 1/ZS | Garant, Vede seminar
mikrobiologie

Oborovy semingf NMer Environmentdini LS | Vede semindt
Inzenyrstvi
NMgr Potravinaiské 1/ZS
biotechnologie a aplikovana

Toxikologie mikrobiologie Garant, Pfednasejici
Bc Materialy a technologie 2/ZS

— Ochrana zivotniho prostiedi

Udaje o vzdélini na VS

2010: UP Olomouc, LF, SP Lékaiska chemie a biochemie, obor Lékai'ska chemie a biochemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

09/2010—dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)
2008-2010: UP Olomouc, LF, odborny pracovnik, od 09/2009 védecky pracovnik (pp.; uvazek 0,25)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 6 BP, 2 DP, 1 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

-—- -—- -—- WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 960 1072 | neevid.
H-index

o o - WoS/Scopus 12/12

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim
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BUNKOVA, L., RIEMEL, J., PUREVDORJ, K., VINTER, S., MISKOVA, Z., JANCOVA, P. (25%): Biogenic amines in
white brined cheeses. Foods 14(3), 2025. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

KLEMENTOVA, L., PUREVDORYJ, K., BUTOR, L, JANCOVA, P. (20%), BABKOVA, D., BUNKA, F., BUNKOVA,
L.: Reduction of histamine, putrescine and cadaverine by the bacteria Lacticaseibacillus casei depending on selected factors
in the real condition of the dairy product. Food Microbiology 117, 2024. ISSN 0740-0020. Jimp (Q1)

BUTOR, 1., JANCOVA, P. (25%), PUREVDORI, K., KLEMENTOVA, L., KLUZ, M., HUNOVA, I, PISTEKOVA, H.,
BUNKA, F., BUNKOVA, L.: Effect of selected factors influencing biogenic amines degradation by Bacillus subtilis
isolated from food. Microorganisms 11(4), 1091, 2023. ISSN 2076-2607. Jimp (Q2)

SOPIK, T., LAZARKOVA, Z., SALEK, RN., TALAR, J., PUREVDORIJ, K., BUNKOVA, L., FOLTIN, P., JANCOVA,
P. (5%), NOVOTNY, M., GAL, R., BUNKA, F.: Changes in the quality attributes of selected long-life food at four different
temperatures over prolonged storage. Foods 11(14), 2004, 2022. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

PISTEKOVA, H., JANCOVA, P. (20%), BUNKOVA, L., SOPIK, T., MARSALKOVA, K., BERCIKOVA, L., BUNKA,
F.: Detection and relative quantification of amine oxidase gene (yobN) in Bacillus subtilis: Application of real-time
quantitative PCR. Journal of Food Science and Technology 59(3), 909, 2022. ISSN 0022-1155. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

2009: University of Birmingham, Birmingham, Velka Britanie (3 mésice)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Marek Koutny Tituly | prof. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1973 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N

Typ vztahu na souédsti VS, ktera uskutediiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani

studijniho programu

Biochemistry (100% p)

Fundamentals of Recombinant DNA Technology (100% p)

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

Nazev studijniho predmétu

Nazev studijniho programu

Sem.

Role ve vyuce daného
predmétu

(nepovinny udaj)
Pocet hodin za semestr

Biochemie I

Bc Materialy a technologie

— Biomaterialy a kosmetika

— Ochrana zivotniho prostiedi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

2/Z8

Garant, Pfednasejici

Biochemie 11

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Chemie a analyza potravin
— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

2/LS

Garant, Pfednasejici

Biotechnologie pro ochranu
prostredi

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

NMgr Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

/LS

Garant

Biotechnologie v odpadovém
hospodatstvi

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

2/Z8

Garant, Pfednasejici

Environmentalni legislativa

Bc Materialy a technologie
— Ochrana zivotniho prostiedi

3/ZS

Garant, Prednasejici,
Vede seminar

Geneticky modifikované
organizmy v potravinarstvi

NMgr Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

1/ZS

Prednasejici

Molekularni biologie

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek

NMgr Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

/LS

2/LS

Prednasejici

Oborovy seminaft

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi

Bc Materialy a technologie

— Ochrana zivotniho prostiedi

2/LS

1/ZS

Vede seminaf

Seminaf z environmentalni
legislativy

NMgr Environmentalni
inzenyrstvi
NMgr InZenyrstvi polymert

2/Z8

Garant, Vede seminar
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Udaje o vzdélini na VS

1999: MU Brno, PfF, obor Biochemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

1999—dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2007 docent, 2007—2023 teditel Ustavu inzenyrstvi ochrany zivotniho
prostiedi, od r. 2015 profesor (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 4 BP, 6 DP, 1 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci
Technologie makromolekularnich latek | 2007 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 2208 | 2606 | neevid.
Chemie a technologie ochrany H-index

zivotniho prostiedi 2015 VUT Brno WoS/Scopus 27728

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

SERA, J., PECINA, V., MASLANOVA, V., BRTNICKY, M., BATOVA, A., HOLATKO, J., HAMMERSCHMIEDT, T.,
KUCABOVA, V., MALICEK, O., KADLECKOVA, M., KUCERIK, J., KOUTNY, M. (40%): Unveiling the spatial
architecture of biodegradable polyester plastisphere in soil and its implications for organic matter composition. Soil Biology
and Biochemistry 214, 2026. Jimp (D1)

BRTNICKY, M., PECINA, V., KUCERIK, J., HAMMERSCHMIEDT, T., MUSTAFA, A., KINTL, A., SERA, I,
KOUTNY, M. (20%), BALTAZAR, T., HOLATKO, J.: Biodegradation of poly-3-hydroxybutyrate after soil inoculation
with microbial consortium: Soil microbiome and plant responses to the changed environment. Science of the Total
Environment 946, 174328, 2024. Jimp (Q1)

FAYYAZBAKHSH, A., KOUTNY, M. (30%), KALENDOVA, A. SASINKOVA, D., JULINOVA, M,
KADLECKOVA, M.: Selected simple natural antimicrobial terpenoids as additives to control biodegradation of
polyhydroxy butyrate. International Journal of Molecular Sciences 23(22), 14079, 2022. Jimp (Q1)

SASINKOVA, D., SERBRUYNS, L., JULINOVA, M., FAYYAZBAKHSH, A., DE WILDE, B., KOUTNY, M. (20%):
Evaluation of the biodegradation of polymeric materials in the freshwater environment — An attempt to prolong and
accelerate the biodegradation experiment. Polymer Degradation and Stability 203, 110085, 2022. Jimp (Q1)

LOPEZ-CABEZA, R., KAH, M., GRILLO, R., KOUTNY, M. (20%), SALAC, J., BILKOVA, Z. et al.: Tebuconazole and
terbuthylazine encapsulated in nanocarriers: Preparation, characterization and release kinetics. Environmental Science:
Nano 9(4), 1427-1438, 2022. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

02/2012: Blaise Pascal University, Clermont-Ferrand, Francie, ,,Invited professor* (1 mésic)

05/2010: ENSC, Clermont-Ferrand, Francie, ,,Invited professor (1 mésic)

09/2008: ENSC, Clermont-Ferrand, Francie, Erasmus (mobilita ucitelr) (1 mésic)

09/2004—09/2005: Blaise Pascal University a CNEP, Clermont-Ferrand, Francie, postdoc pobyt (12 mésict)
11-12/1998, 05-06/2001: Free University of Amsterdam, Nizozemi, vyzkumny pobyt (4 mésice)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Barbora Lapcikova Tituly | doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1968 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

UP Olomouc, PiF pp. 20

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Data Analysis and Academic Writing (100% 1)
Principles of Food Processing I (50% p)
Principles of Food Processing I (50% p)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2013—dosud: UP Olomouc, PiF, Katedra fyzikalni chemie, docent (pp.)
2012—dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, docent (pp.)
1997-2012: UTB Zlin, FT, Ustav fyziky a materialového inZzenyrstvi, odborny asistent, od r. 2007 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 12 BP, 19 DP, 2 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Materialové védy a inzenyrstvi 2007 VUT Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 946 1048 | neevid.
H-index

- "_ "_ WoS/Scopus 19720

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

LAPCIKOVA, B. (50%), LAPCIK, L., NEUWIRTH, V. et al.: Dark chocolates: Effects of emulsifier types and
concentrations on physico-mechanical properties. LWT — Food Science and Technology 244, 119206, 2026. ISSN 0023-
6438. Jimp (Q1)

LAPCIKOVA, B. (60%), LAPCIK, L., VALENTA, T., CHVATIKOVA, M.: Plant-based emulsions as dairy cream
alternatives: Comparison of viscoelastic properties and colloidal stability of various model products. Foods 13(8), 1225,
2024. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

NEUWIRTH, V., LAPCIKOVA, B. (60%), LAPCIK, L., VALENTA, T., MISKOVA, Z.: Effect of technological
processing and recipe formulation on the physico-chemical properties of ganaches and chocolate pralines. Journal of Food
Engineering 378, 112124, 2024. ISSN 0260-8774. Jimp (Q1)

LAPCIKOVA, B. (55%), LAPCIK, L., BARTAK, P., VALENTA, T., DOKLADALOVA, K.: Effect of extraction
methods on aroma profile, antioxidant activity and sensory acceptability of specialty coffee brews. Foods 12(22), 4125,
2023. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

LAPCIKOVA, B. (60%), LAPCIK, L., VALENTA, T., MAJAR, P., ONDROUSKOVA, K.: Effect of the rice flour
particle size and variety type on water holding capacity and water diffusivity in aqueous dispersions. LWT — Food Science
and Technology 142, 111082, 2021. ISSN 0023-6438. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

188




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
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2015: University of Birmingham, Birmingham, UK, studijni pobyt (1 mésic)
2012: Universite du Rennes, Rennes, Francie, studijni pobyt (1 mésic)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Zuzana Lazarkova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Principles of Food Commodities Science (100% p)
Principles of Sensory Analysis (100% p)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2007—dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent, od r. 2024 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 9 BP, 15 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
Technologie potravin 2024 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 263 346 | neevid.

H-index 8/10
___ - "_ WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

LAZARKOVA, Z. (60%), GRYGER, T., SALEK, R.N.: The effect of selected hydrocolloids on the physicochemical,
viscoelastic, and organoleptic properties of full-fat processed cheese sauces. International Dairy Journal 175, 106555, 2026.
ISSN 0958-6946. Jimp (Q2)

LAZARKOVA, Z. (65%), 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, RN., POLASEK, Z., SISKA, L., PETOVA, M., BUNKA,
F.: Influence of heat treatment on the chemical, physical, microbiological and sensorial properties of pork liver pate as
affected by fat content. Foods 12, 12, 2023. ISSN 2304-8158. Jimp (Q2)

BUNKA, F., SEDLACIK, M., FOLTIN, P., LAZARKOVA, Z. (5%), PETOVA, M., BUNKOVA, L., PUREVRORIJ, K.,
TALAR, J., KUROVA, V., NOVOTNY, M., VLKOVSKY, M., SALEK, R.N.: Evaluation of processed cheese viscoelastic
properties during sterilization observed in situ. Journal of Dairy Science 106, 8, 5298-5308, 2023. ISSN 0022-0302. Jimp
Q)

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)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nézev studijniho programu

Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Eva Lorencova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, kters uskuteiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani

studijniho programu

Introduction to Production of Plant-Based Foods (100% p) — pro KVP, MPB
Production and Quality of Beverages (100% p)

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

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny udaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
Biotechnologie ve vyrobé NMgr PotraV.1 narske. , Prednasejici, Cvicici,
. . . biotechnologie a aplikovana 1/LS .
potravin rostlinného pivodu . . 3 Vede seminat
mikrobiologie
Technologicka cviceni | NMgr Technologie potravin I/LS | Cvicici
Technologicka cviceni z NMgr Potravinaiské
potravinarskych biotechnologie a aplikovana I/LS | Cvicici
biotechnologii mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni 1 g
. . : Garant, Pfednasejici,
Technologie potravin 11 potravin 2/LS s o
. . Cvicici, Vede seminat
— Technologie potravin
Vyroba alkoholickych a . . Garant, Pfednasejici,
nealkoholickych népoji NMegr Technologie potravin | 2/Z8 | ;¢

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2013—dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2015 odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 11 BP, 6 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 333 401 28
H-index

o o - WoS/Scopus 1113

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

REIDLOVA, A., LORENCOVA, E. (20%), MiSKOVA, Z., SALEK, R.N.: Techno-functional properties and recent
advances in the manufacturing of whey beverages: A review. Applied Sciences 15, 2025. Jimp (Q2)

SALEK, R.N.,, PLEVA, P., SUMCZYNSKI, D., VINTER, S., KOPECKOVA, J., REIDLOVA, 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, R.N., 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)
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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)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Daniela Macalova Tituly | Ing.

Rok narozeni 1997 | typ vztahu k VS Pp- rozsah 40 do kdy | 08/2028
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2028

Dal3i souasna puisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Environmental Biology (100% s)
Soft Skills in Practice (100% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2021: UTB Zlin, FT, SP Biomateridly a kosmetika, Ing.
2021—dosud: UTB Zlin, FT, DSP Chemie a technologie ochrany zivotniho prostiedi

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2025-dosud: UTB Zlin, FT, Ustav inZenyrstvi ochrany Zivotniho prostiedi, asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 1 BP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

--- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 38 44 neevid.

. . H-index 33
- WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dal§i profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

MACALOVA, D. (5%), JANALIKOVA, M., SEDLARIKOVA, J., REKTORIKOVA, I, KOUTNY, M., PLEVA, P.:
Genotypic and phenotypic detection of polyhydroxyalkanoate production in bacterial isolates from food. International
Journal of Molecular Sciences 24(2), 2023. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms24021250. Jimp (Q1)

PLEVA, P., MACALOVA, D. (10%), JANALIKOVA, M., SEDLARIKOVA, J., KOUTNY, M.: Production of
polyhydroxyalkanoates in bacterial isolates from food. //th ESBP European Symposium on Biopolymers 106, 2023.
https://esbp2023.com/src/ESBP2023 Book of Abstracts.pdf. D

PLEVA, P., BARTOSOVA, L., MACALOVA, D. (5%), ZALESAKOVA, L., SEDLARIKOVA, J., JANALIKOVA, M.:
Biofilm formation reduction by eugenol and thymol on biodegradable food packaging material. Foods 11(1), 2022. ISSN
2304-8158. https://doi.org/10.3390/foods11010002. Jimp (Q2)

SERA, J., HUYNH, F., LY, F., VINTER, S., KADLECKOVA, M., KRATKA, V., MACALOVA, D. (10%), KOUTNY,
M., WALLIS, CH.: Biodegradable polyesters and low molecular weight polyethylene in soil: Interrelations of material
properties, soil organic matter substances, and microbial community. International Journal of Molecular Sciences 23(24),
2022. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms232415976. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

2024: Univerzita Miinster, Institute of Molecular Microbiology and Biotechnology, Miinster, Némecko, pracovni staz (3
meésice)

Podpis datum
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https://doi.org/10.3390/ijms24021250
https://esbp2023.com/src/ESBP2023_Book_of_Abstracts.pdf
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https://esbp2023.com/src/ESBP2023_Book_of_Abstracts.pdf
https://doi.org/10.3390/foods11010002
https://doi.org/10.3390/ijms232415976

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nézev studijniho programu

Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Zuzana MiSkova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souédsti VS, ktera uskute&iiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani

studijniho programu

Epidemiology and Food Hygiene (100% p) — pro KVP, MPB

Food Chain (100% p)

Food Legislation (100% p) — pro KVP / Food Legislation (100% p) — pro MPB
Food Safety (100% p) — pro KVP, MPB

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

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny udaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
Biotechnologie ve vyrobé NMegr Potravindfske
(O I0SIE VE VITO biotechnologie a aplikovana 1/ZS | Cvicici, Vede seminar
potravin zivocisného ptivodu . . >
mikrobiologie
" . Bc Technologie a hodnoceni
Cviceni z technologie . er
otravin potravin 3/LS | Cvicici
P — Technologie potravin
Epldemlologle a bezpec€nost Bc Gastronomie a v§Ziva LS Garant, Pr.ed,rvlasej ici,
potravin Vede seminaf
Bc Technologie a hodnoceni 1 g
. . . . Garant, Prednasejici,
Kvalita a bezpe€nost potravin | potravin 3/Z8S Vede seminaf
— Chemie a analyza potravin
S . NMgr Chemie potravin a Garant, Pfednasejici,
Legislativa potravin bioaktivnich latek 228 | Vede seminat
Legislativa v potravindfstvi I Be Teghnologle a hodnoceni 375 Prednase;j fct,
potravin Vede seminar
o e, . . Garant, Prednasejici,
Legislativa v potravinaistvi Il | NMgr Technologie potravin | 2/ZS Vede seminaf
Bc Technologie a hodnoceni
potravin
Potravindiské technologiea | Gastrqnomlckef technologie Piednasejici,
. . — Chemie a analyza potravin | 3/LS .
biotechnologie 11 S Vede seminaft
— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni
potravin
<., N . . — Potravinarské Garant, Prednasejici,
Rizeni bezpecnosti potravin I biotechnologie a aplikovana 328 Vede seminaft
mikrobiologie
— Technologie potravin
., . . . . . Garant, Prednasejici,
Rizeni bezpecnosti potravin II | NMgr Technologie potravin | 2/ZS Vede seminaf
Bc Technologie a hodnoceni R
. . . Prednasejici, Cvicici,
Technologie potravin I11 potravin 3/Z8S .
. . Vede seminaft
— Technologie potravin
:1".echvr.15)10,gle vy roby potravin NMgr Technologie potravin 1/ZS | Cvicici, Vede seminaft
zivocisného piivodu I
. . Bc Technologie a hodnoceni 1 g
Vybrané kapitoly z potravin LS Garant, Pfednasejici,

epidemiologie a hygieny

— Gastronomické technologie

Vede seminar
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

— Technologie potravin

— Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Udaje o vzdélini na VS

2010: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2010—dosud: UTB Zlin, FT, Ustav technologie potravin, odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 12 BP, 14 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci

-—- -—- -—- WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 121 134 | neevid.

. H-index 5/5
o - WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

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)

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)

REJDLOVA, A., SALEK, RN. MISKOVA, Z. (30%), LORENCOVA, E., KUROVA, V., ADAMEK, R.,
SUMCZYNSKI, D.: Physical characterization of a novel carrot juice whey-enriched beverage fermented with milk or water
kefir starter cultures. Foods 12, 3368, 1-13, 2023. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

MISKOVA, Z. (40%), LORENCOVA, E., SALEK, R.N., KOLACKOVA, T., TRAVNIKOVA, L., REJDLOVA, A,
BUNKOVA, L., BUNKA, F.: Occurrence of biogenic amines in wines from the Central European region (Zone B) and
evaluation of their safety. Foods 12, 1835, 1-11, 2023. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

MISKOVA, Z. (40%), SALEK, R.N., KRENKOVA, B., KUROVA, V., NEMECKOVA, L, PACHLOVA, V., BUNKA,
F.: The effect of k- and t1-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)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Pavel Mokrej§ Tituly | prof. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1974 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Food Industry By-Products (100% p)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2003: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2000—dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2003 odborny asistent, od r. 2008 docent, od r. 2020 profesor (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 17 BP, 21 DP, 3 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Technologie makromolekularnich latek | 2008 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 791 1058 | neevid.
Technologie makromolekularnich latek | 2020 UTB Zlin ?X’-('l)lé(/lsegopus 19/20

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

NOVOTNA, T., PAVLACKOVA, J., GAL, R., SISKA, L., FISERA, M., MOKREJS, P. (30%): Enzyme modifications
of red deer fat to adjust physicochemical properties for advanced applications. Molecules 30(15), 2025. ISSN 1420-3049.
Jimp (Q2)

MOKREJS, P. (50%), GAL, R., MRAZEK, P.: Patent EP 3707215 — Biotechnology-based production of food gelatine
from poultry by-products. European Patent Register, Miinchen, 2025. EU Pat.

NOVOTNA, T., MOKREJS, P. (40%), GAL, R., PAVLACKOVA, J.: Study of processing conditions during enzymatic
hydrolysis of deer by-product tallow for targeted changes at the molecular level and properties of modified fats.
International Journal of Molecular Science 25, 4002, 2024. Jimp (Q1)

MOKREJS, P. (50%), GAL, R., PAVLACKOVA, J.: Enzyme conditioning of chicken collagen and Taguchi design of
experiments enhancing the yield and quality of prepared gelatins. International Journal of Molecular Science 24, 3654,
2023. Jimp (Q1)

MOKREJS, P. (50%), GAL, R., PAVLACKOVA, J., JANACOVA, D.: Valorization of a by-product from the production
of mechanically deboned chicken meat for preparation of gelatins. Molecules 26, 349, 2021. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Martina Mrazkova Tituly | Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1990 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2028
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2028

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Basics of Biology (100% p)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2021: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2020—dosud: UTB Zlin, FT, Ustav analyzy a chemie potravin, asistent, od r. 2021 odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 4 BP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci

-—- -—- -—- WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 95 111 | neevid.
H-index 5/5

o o - WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

MRAZKOVA, M. (40%), SUMCZYNSKI, D., SENKAROVA, L., SALEK, R.N.: Dietary intakes and exposures to
minerals and trace elements from cereal-based mixtures: Potential health benefits and risks for adults. Nutrients 17(17),
2848, 2025. ISSN 2072-6643. https://doi.org/10.3390/nul7172848. Jimp (Q1)

NEKVAPIL, J., VILISOVA, K., PETRIK, Z., YALCIN, E., FISERA, M., GAL, R., SALEK, RN., MRAZKOVA, M.
(10%), BUCKOVA, M., 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(8), 1350, 2025. ISSN 2304-8158.
https://doi.org/10.3390/foods14081350. Jimp (Q1)

Projekt FSR / CZV 2022 — Gastronomie ve vztahu k vyzivé ¢lovéka, fesitel, 2022.

MRAZKOVA, M. (45%), SUMCZYNSKI, D., ORSAVOVA, J.: Non-traditional muesli mixtures supplemented by edible
flowers: Analysis of nutritional composition, phenolic acids, flavonoids and anthocyanins. Plant Foods for Human Nutrition
76(3), 371-376, 2021. ISSN 1573-9104. https://doi.org/10.1007/s11130-021-00918-3. Jimp (Q2)

MLCEK, J., ADAMEK, M., ADAMKOVA, A., MATYAS, J., BUCKOVA, M., MRAZKOVA, M. (5%), VICHA, R,
VYCHODIL, R., KNIZKOVA, 1., VOLEK, Z.: Feed parameters influencing the breeding of mealworms (Tenebrio
molitor). Sustainability 13(23), 12992, 2021. ISSN 2071-1050. https://doi.org/10.3390/su132312992. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

2020: Slovenska polnohospodaiska univerzita v Nitre, Fakulta zahradnictva a krajinného inzinierstva, SR (1 mésic)

Podpis datum
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https://doi.org/10.3390/nu17172848
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Simona Mrkvickova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1977 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 do kdy | N
Typ vztahu na soudasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy | N

Dal3i souasna puisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Piedméty prislusného studijniho programu a zptsob zapojeni do jejich vyuky, piip. dalsi zapojeni do
uskuteciovani studijniho programu

Balance Calculations of Sustainable Systems (100% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2016—dosud: UTB Zlin, FT, prodékanka pro pedagogickou ¢innost magisterského studia
2011—dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)
2004-2011: UTB Zlin, FT, technicky pracovnik (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikac¢nich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 6 BP, 5 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

--- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 1 neevid.

. . . H-index 1
WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpecovanym predmétim

Projekt TS02020119 Pryzova tésnéni pro radiaéni a chemicky niro¢na prostfedi. TA CR, program THETA 2, hlavni
fesitel, 2025-2029.

ZADRAPA, P., MRKVICKOVA, S. (30%), MACOUREK, V.: Characterization of elastomer durability: Insight into
compression set and stress relaxation. Proceedings of the 12th International Conference on Chemical Technology 176—180,
2025. Praha: Czech Society of Industrial Chemistry. ISBN 978-80-88307-27-3. D

Smluvni vyzkum: MRKVICKOVA, S. (50%), MOKREIJS, P.: Pilotni vyzkum — povlaky papirovych obalt. TVVU, 2024.

Uzitny vzor: MRKVICKOVA, S. (42%), ZADRAPA, P., TOMAN, P., SVOBODA, P.: Smés pro tésnéni hermetickych
systému. Uzitny vzor CZ 37848 U1, 2024.

Projekt TK03020129 Vyvoj tésnicich pryzovych materialli pro hermetické systémy jadernych elektraren. TA CR THETA,
hlavni fesitel, 2020-2024.

Pusobeni v zahrani¢i

2003: Vyzkumny institut OFI, Viden, Rakousko (3 mésice)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita TomasSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazev studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Petr Novak Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | -—- rozsah - do kdy |---
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah
Moravska vysoké Skola Olomouc pp- 20

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Business Activities I (100% p)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2009: UTB Zlin, FaME, obor Management a ekonomika, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2011-dosud: Moravské 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 kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 39 BP, 53 DP, 4 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Management a ekonomika podniku 2019 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 299 362 | neevid.
H-index

- "_ "_ WoS/Scopus 10/11

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

SUFYAN, A., ASAD, AL, 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 zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Jana Orsavova Tituly | Mgr., Ph.D.

Rok narozeni 1982 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | -—- rozsah - do kdy |---

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

English Ia, Ib (100% s)
English ITa, IIb (100% s)
English Ia, ITIb (100% s)
English IVa, IVb (100% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2019: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2014—dosud: UTB Zlin, lektor (pp.)

2009-2011: Obchodni akademie Tomase Bati a Vyss§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.o0., Zlin, lektor anglického jazyka (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Neni relevantni.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 1818 | 2358 | neevid.
H-index

o o - WoS/Scopus 1517

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

JURIKOVA, T., SKOWRONKOVA, N., ZVONKOVA, M., ORSAVOVA, J. (10%), ERCISLI, S., DOKOUPIL, L.,
FATRCOVA-SRAMKOVA, K., ADAMKOVA, A., MLCEK, J.: Polyphenolic spectrum of cornelian cherry fruits and their
health-promoting effect. Open Life Sciences 20(1), 2025. ISSN 2391-5412. Jimp (Q2)

ORSAVOVA, J. (85%), BEDNARIKOVA, R., MLCEK, J.: Total phenolic and total flavonoid content, individual phenolic
compounds and antioxidant activity in sweet rowanberry cultivars. Antioxidants 12(4), 2023. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D., ORSAVOVA, J. (10%): Influence of storage conditions on stability of phenolic
compounds and antioxidant activity values in nutraceutical mixtures with edible flowers as new dietary supplements.
Antioxidants 12(4), 2023. ISSN 2076-3921. Jimp (Q1)

ORSAVOVA, J. (85%), SYTAROVA, 1., MLCEK, J., MISURCOVA, L.: Phenolic compounds, vitamins C and E and
antioxidant activity of edible honeysuckle berries (Lonicera caerulea 1. 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)
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Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nézev studijniho programu

Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Vendula Pachlova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani

studijniho programu

Bachelor's Project KVP (100% 1, garant je jednim z vedoucich bakalaiskych projektir)

Bachelor's Project Laboratory KVP (100% s, 100% 1, garant je jednim z vedoucich bakalatskych projekti)
Introduction to Production of Animal-Based Foods (50% p) — pro KVP, MPB
Production and Quality of Dairy Products (100% p)
Specialization Seminar KVP (100% s)

Term Project (100% 1, garant je jednim z vedoucich semestralnich projekti)

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

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny udaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
Biotechnologie ve vyrobé NMgr PotraV.1 narske. . Garant, Pfednasejici,
S e S o biotechnologie a aplikovana 1/ZS s o
potravin zivo¢isného piivodu . . > Cvicici, Vede seminaf
mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni
Oborovy seminat | potravin 1/ZS | Garant
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
Oborovy seminat 11 potravin I/LS | Garant
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
potravin
Potravindiské technologiea | Gastrqnomlckef technologle Garant, Pfednasejici,
. . — Chemie a analyza potravin | 3/LS o
biotechnologie 11 o Vede seminaft
— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie
Seminaf k diplomové praci NMgr Technologie potravin | 2/ZS | Garant
Technologicka cviceni | NMgr Technologie potravin I/LS | Garant
Technologicka cviceni z NMgr Potravinaiské
potravinarskych biotechnologie a aplikovana I/LS | Garant, Cvi¢ici
biotechnologii mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni 1 s
. . : Garant, Pfednasejici,
Technologie potravin IIT potravin 3/Z8S Vede seminaf
— Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni 1w
. . : Garant, Pfednasejici,
Technologie potravin VI potravin 3/LS Vede seminaf
— Technologie potravin
Technologie vyroby potravin . . Garant, Prednasejici,
Zivogigného piivodu I NMgr Technologie potravin | 1/Z8 | it i Vede semindt
:1".echvr.15)10,gle vy roby potravin NMgr Technologie potravin I/LS | Garant
zivocisného piivodu 11

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2011—dosud (2022-08/2025 MD): UTB Zlin, FT, akademicky pracovnik — odborny asistent, od r. 2015 docent (pp.)
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 17 BP, 13 DP, 1 DisP.

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

Technologie potravin 2015 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 474 551 | neevid.
H-index

- "_ "_ WoS/Scopus 12/14

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

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)

SOPIK, T., LAZARKOVA, Z., BUNKOVA, L., PUREVDORIJ, K., SALEK, R N., TALAR, J., NOVOTNY, M., FOLTIN,
P., PACHLOVA, V. (5%), BUNKA, F.: Impact of long-term storage on the quality of selected sugar-based foods stored
at different temperatures. LWT 157, 2022. 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, 7., 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)

PUREVDORJ, 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)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Zuzana Paitikova Tituly | doc. Mgr., Ph.D.
Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do kdy [N

Typ vztahu na souéssti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | --- rozsah - do kdy | ---

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

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Mathematics I (100% s)
Mathematics Seminar (100% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2007: MU Brno, PiF, SP Matematika, obor Matematicka analyza, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

1999—dosud: UTB Zlin, FAI, Ustav matematiky, odborny asistent, od r. 2022 docent, od r. 2023 feditel Gstavu (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 5 BP, 1 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Matematicka analyza 2022 MU Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 109 119 neevid.

. L L H-index 6/7
WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dal§i profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

PATIKOVA, Z. (100%): Application of De La Vallée Poussin type inequalities to half-linear Euler type equations.
Mathematical Methods in the Applied Sciences 48(8), 9332-9339, 2025. ISSN 0170-4214. Jimp (Q1)

PATIKOVA, Z. (100%): Some remarks on oscillatory solutions of half-linear Euler type equations. AIP Conference
Proceedings. Meville: American Institute of Physics, 2025. ISSN 0094-243X. ISBN 978-0-7354-5245-9. Jimp (Q2)

PATIKOVA, Z. (50%), REBENDA, J.: Applications of the differential transform to second-order half-linear Euler
equations. Journal of Computational Science 59, 2022. ISSN 1877-7503. Jimp (Q2)

PATIKOVA, Z. (100%): A variant of an oscillation criterion for delayed second order half-linear differential equations. 4/P
Conference Proceedings. Maryland: American Institute of Physics Inc., 2022. ISSN 0094-243X. ISBN 978-0-7354-4182-8.
D

PATIKOVA, Z. (100%): Integral comparison criteria for half-linear differential equations seen as a perturbation.
Mathematics 9(5), 1-10, 2021. ISSN 2227-7390. Jimp (Q3)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Pavel Pleva Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1981 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Bachelor's Project Laboratory MPB I (100% 1, garant pfedmétu je jednim z vedoucich bakalarskych projektt)
Bachelor's Project Laboratory MPB II (100% 1, garant pfedmétu je jednim z vedoucich bakalatskych projekti)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2017: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2015—dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2017 odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 12 BP, 9 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

— - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 262 347 | neevid.
H-index

o o - WoS/Scopus 10/12

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

EGNER, P., PAVLACKOVA, J., SEDLARIKOVA, J., PLEVA, P. (20%), MOKREJS, P., JANALIKOVA, M.: Non-
alcohol hand sanitiser gels with mandelic acid and essential oils. International Journal of Molecular Sciences 24(4), 3855,
2023. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms24043855. Jimp (Q1)

MACALOVA, D., JANALIKOVA, M., SEDLARIKOVA, J., REKTORIKOVA, L, KOUTNY, M., PLEVA, P. (45%):
Genotypic and phenotypic detection of polyhydroxyalkanoate production in bacterial isolates from food. International
Journal of Molecular Sciences 24(2), 1250, 2023. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms24021250. Jimp (Q1)

PLEVA, P. (45%), BARTOSOVA, L., MACALOVA, D., ZALESAKOVA, L., SEDLARIKOVA, J., JANALIKOVA, M.:
Biofilm formation reduction by eugenol and thymol on biodegradable food packaging material. Foods 11(1), 2, 2022. ISSN
2304-8158. https://doi.org/10.3390/foods11010002. Jimp (Q2)

SEDLARIKOVA, J., JANALIKOVA, M., PEER, P., PAVLATKOVA, L., MINARIK, A., PLEVA, P. (25%): Zein-based
films containing monolaurin/eugenol or essential oils with potential for bioactive packaging application. International
Journal of Molecular Sciences 23(1), 384, 2022. ISSN 1422-0067. https://doi.org/10.3390/ijms23010384. Jimp (Q1)

PEER, P., JANALIKOVA, M., SEDLARIKOVA, J., PLEVA, P. (25%), FILIP, P., ZELENKOVA, J., OPALKOVA
gISKOVA, A.: Antibacterial filtration membranes based on PVDF-co-HFP nanofibers with the addition of medium-chain
I-monoacylglycerols. ACS Applied Materials & Interfaces 13(34), 4102141033, 2021. ISSN 1944-8244.
https://doi.org/10.1021/acsami.1c07257. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Zdeiika Pruckova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1978 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do kdy [N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy [N

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

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Chemistry Seminar for Food Technologists (100% s)
Inorganic and Organic Chemistry (100% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2006—dosud: UTB Zlin, FT, Ustav chemie, odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

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

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 86 87 neevid.

L L L H-index 6/7
WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dal§i profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

ZAVODNA, A., JANOVSKY, P., KOLARIK, V., WARD, I.S., PRUCKOVA, Z. (15%), ROUCHAL, M., RISSANEN,
K., VICHA, R.: Allosteric release of cucurbit[6]uril from a rotaxane using a molecular signal. Chemical Science 16, 83, 2025.
DOI 10.1039/d4sc03970j. Jimp (Q1)

JANOVSKY, P., SPRINGER, A., FILIP, J., PRUCKOVA, Z. (15%), NECAS, M., ROUCHAL, M., SCHALLEY, C.A.,
VICHA, R.: Para-phenylenediamine dimer as a redox-active guest for supramolecular systems. Chemistry — A European
Journal 30, 25, 2024. DOI 10.1002/chem.202400535. Jimp (Q2)

JELINKOVA, K., ZAVODNA, A., KALETA, J., JANOVSKY, P., ZATLOUKAL, F., NECAS, M., PRUCKOVA, Z.
(15%), DASTYCHOVA, L., ROUCHAL, M., VICHA, R.: Two squares in a barrel: An axially disubstituted
conformationally rigid aliphatic binding motif for cucurbit[6]uril. Journal of Organic Chemistry 88, 22, 2023. DOI
10.1021/acs.joc.3c01556. Jimp (Q1)

JURTIK, M., GRESKOVA, B., PRUCKOVA, Z. (13%), ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L., VITKOVA, L.,
VALASKOVA, K., ACHBERGEROVA, E., VICHA, R.: Assembling a supramolecular 3D network with tuneable
mechanical properties using adamantylated cross-linking agents and B-cyclodextrin-modified hyaluronan. Carbohydrate
Polymers 313, 120872, 2023. DOI 10.1016/j.carbpol.2023.120872. Jimp (Q1)

ZATLOUKAL, F., ACHBERGEROVA, E., GERGELA, D., ROUCHAL, M., DASTYCHOVA, L., PRUCKOVA, Z.
(15%), VICHA, R.: Supramolecular properties of amphiphilic adamantylated azo dyes. Dyes and Pigments 192, 109420,
2021. DOI 10.1016/j.dyepig.2021.109420. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Khatantuul Purevdorj Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1988 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, kters uskuteiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Laboratory Practice for Food Technologists (100% 1)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2021: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie potravin, obor Technologie potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2018—dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2021 odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 5 BP, 3 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

-—- -—- -—- WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 62 99 | neevid.

. . H-index 6/7
- WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

KLEMENTOVA, L., PUREVDORYJ, K. (15%), BUTOR, L., JANCOVA, P., BABKOVA, D., BUNKA, F., BUNKOVA,
L.: Reduction of histamine, putrescine and cadaverine by the bacteria Lacticaseibacillus casei depending on selected factors
in the real condition of the dairy product. Food Microbiology 117, 104391, 2024. Jimp (Q1)

BUNKA, F., SEDLACIK, M., FOLTIN, P., LAZARKOVA, Z., PETOVA, M., BUNKOVA, L., PUREVDORJ, K. (5%),
TALAR, J.,, KUROVA, V., NOVOTNY, M., VLKOVSKY, M., SALEK, R.N.: Evaluation of processed cheese viscoelastic
properties during sterilization observed in situ. Journal of Dairy Science 106, 52985308, 2023. Jimp (Q1)

BUTOR, L, JANCOVA, P., PUREVDORYJ, K. (5%), KLEMENTOVA, L., KLUZ, M., HUNOVA, L, PISTEKOVA, H.,
BUNKA, F., BUNKOVA, L.: Effect of selected factors influencing biogenic amines degradation by Bacillus subtilis
isolated from food. Microorganisms 11, 1091, 2023. Jimp (Q2)

SOPIK, T., LAZARKOVA, Z., SALEK, RN., TALAR, J., PUREVDORJ, K. (5%), BUNKOVA, L., FOLTIN, P.,
JANCOVA, P, NOVOTNY, M., GAL, R., BUNKA, F.: Changes in the quality attributes of selected long-life food at four
different temperatures over prolonged storage. Foods 11, 2004, 2022. Jimp (Q1)

PUREVDORYJ, K. (45%), BUNKOVA, L., DLABAJOVA, A., CECHOVA, E., PACHLOVA, V., BUNKA, F.: The
impact of cell-free supernatants of Lactococcus lactis subsp. lactis strains on the tyramine formation of Lactobacillus and
Lactiplantibacillus strains isolated from cheese and beer. Food Microbiology 99, 103813, 2021. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-I — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Jakub Riemel Tituly | Ing.

Rok narozeni 1996 | typ vztahu k VS Pp- rozsah 40 do kdy | 06/2026
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy | 06/2026

Dal3i souasna puisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Introduction to Scientific Work (100% s)
Specialization Seminar MPB (100% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2021: UTB Zlin, FT, SP Technologie potravin, Ing.
2024—dosud: UTB Zlin, FT, DSP Chemie, technologie a analyza potravin (2021-2024 DSP Chemie a technologie potravin)

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2025-dosud: UTB Zlin, FT, Ustav inzenyrstvi ochrany Zivotniho prostfedi, asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 0 BP, 0 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
--- - - WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 1 1 neevid.
. . . H-index 11

j WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dal§i profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

BUNKOVA, L., RIEMEL, J. (25%), PUREVDORJ, K., VINTER, S., MISKOVA, Z., JANCOVA, P.: Biogenic amines in
white brined cheeses. Foods 14(3), 2025. ISSN 2304-8158. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

2024: Instituto Politécnico de Beja, Beja, Portugalsko, Erasmus +, vyzkumna staz (2 mésice)

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Richardos Nikolaos Salek Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1985 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, kters uskuteiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N

Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Food Packaging (100% p)
Introduction to Biostatistics (100% 1)
Traditional and Industrial Biotechnology (30% p)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2014—dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2017 odborny asistent, od r. 2021 docent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 14 BP, 40 DP, 2 DisP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Technologie potravin 2021 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na VS 437 560 15
H-index

"_ "_ "_ WoS/Scopus 14/16

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

SALEK, R.N. (25%), PLEVA, P., SUMCZYNSKI, D., VINTER, S., KOPECKOVA, J., REJDLOVA, A., LORENCOVA,
E.: 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)

GRYGER, T., STENICKA, M., VINCOVA, A., LORENCOVA, E., SANTOVA, K., SALEK, R.N. (45%): Role of pectin
in maintaining the physicochemical, textural, rheological, and organoleptic properties of model quark cheese spreads during
simulated vibrations and storage. International Journal of Biological Macromolecules 310, 143449, 2025. Jimp (Q1)

SISKA, L., GAL, R., STEFUNKO, F., POLASEK, Z., LAZARKOVA, Z., PETOVA, M., TRVDON, Z., SALEK, R.N.
(20%): Quality evaluation of chicken liver paté affected by algal hydrocolloids addition: A textural and rheological
approach. Animals 14,2715, 2024. Jimp (Q1)

BUNKA, F., SALEK, R.N. (40%), KUROVA, V., BUNKOVA, L., LORENCOVA, E.: The impact of phosphate- and
citrate-based emulsifying salts on processed cheese techno-functional properties: A review. International Dairy
Journal 158, 106031, 2024. Jimp (Q2)

SALEK, R.N. (40%), KUROVA, V., LORENCOVA, E., BUNKA, F.: Use of casein in the manufacture of processed
cheese. In Casein; Elsevier, 245-268, 2024. C

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola

Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly

Fakulta technologicka

Nézev studijniho programu

Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Daniela Sumczynski Tituly | prof. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1976 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na soudasti VS, kters uskuteiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani

studijniho programu

Food Additives (100% p)

Principles of Food Preservation (100% p) — pro KVP

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

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny udaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
NMgr Chemie potravin a IR
Analyza a hodnoceni potravin | bioaktivnich latek 1/ZS Garant, PI'.ed,IVIaSG_]lCI,
. . Vede seminaft
NMgr Technologie potravin
Anal§za potravin Be Teghnologle a hodnoceni /LS Prednase;j fct,
potravin Vede seminaf
‘o . NMgr Chemie potravin a
Funk¢ni potraviny bioaktivnich latek 1/ZS | Garant
Funk¢ni potraviny a NMgr Potrav.l narske. . Garant, Pfednasejici,
. biotechnologie a aplikovana 1/LS oy
nutraceutika . . > Vede seminaft
mikrobiologie
. . NMgr Chemie potravin a
Chemie nutraceutik bioaktivnich latek I/LS | Garant
Chemie potravin Be Teghnologle a hodnoceni 2178 Prednase;j fct,
potravin Vede seminar
Chemie pridatnych latek a NMgr Chemie potravin a /ZS Prednasejici,
doplnkd potravin bioaktivnich latek Vede seminaf
Principy prodlouzeni IR
trvanlivosti pokrmt a Bc Gastronomie a vyziva 2/LS Ga%l,nt’, Prednasej ol
. Cvicici, Vede seminat
skladovani
NMgr Chemie potravin a
bioaktivnich latek Garant. Piednaseiici
Principy Gchovy potravin NMgr Potravinaiské 1/ZS s ) L
. . . , Cvicici, Vede seminar
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni
Zaklady uchovy a skladovani | potravin LS Garant, Pfednasejici,
pokrmut — Gastronomické technologie Vede seminaft
— Technologie potravin
Zpracovani ovoce, zeleniny a IR
minoritnich rostlinnych NMgr Technologie potravin | 2/ZS Garant, PI'.ed,IVIaSG_]lCI,
surovin Vede seminaf

Udaje o vzdélini na VS

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

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2003—dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent, od r. 2017 docent, od r. 2025 profesor (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhéjenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 11 BP, 28 DP, 4 DisP.

Obor habilita¢niho Fizeni

| Rok udéleni hodnosti

| Rizeni konino na VS

| Ohlasy publikaci
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Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

Technologie potravin 2017 UTB Zlin WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 1968 | 2438 | neevid.
. . , H-index

Technologie potravin 2025 UTB Zlin WoS/Scopus 20/21

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

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%), FIgERA, 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 Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka §kola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Lenka Senkirova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1984 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy | N

Dal3i souasna puisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Instrumental Analytical Chemistry (100% p)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2012: VSCHT Praha, FCHI, SP Chemie, obor Analyticka chemie, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2017-2019, 2023—dosud: UTB Zlin, FT, prodékanka pro pedagogickou ¢innost bakalarského studia

2014—dosud: UTB Zlin, FT, odborny asistent (pp.)

2012-2014: RCPTM Olomouc — Odd. analytické metody, védecky pracovnik oboru chemie (junior researcher) (pp.)
2009: VSCHT Praha, FCHI, UACH, asistent (pp.)

2008-2012: VSCHT Praha, FCHI, UACH, odborny pracovnik (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 9 BP, 6 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 137 168 2
H-index 6/6

- - - WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniki z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

MRAZKOVA, M., SUMCZYNSKI, D., SENKAROVA, L. (10%), SALEK, R.N.: Dietary intakes and exposures to
minerals and trace elements from cereal-based mixtures: Potential health benefits and risks for adults. Nutrients 17(17), 2025.
ISSN 2072-6643. https://doi.org/10.3390/nul7172848. Jimp (Q1)

KOLACKOVA, T., SUMCZYNSKI, D., ZALESAKOVA, L., SENKAROVA, L. (10%), ORSAVOVA, J., LANCZOVA,
N.: Free and bound amino acids, minerals and trace elements in matcha (Camellia sinensis L.): A nutritional
evaluation. Journal of  Food Composition and Analysis 92, 2020. ISSN 0889-1575.
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2020.103581. Jimp (Q2)

SUMCZYNSKI, D., KOUBOVA, E., SENKAROVA, L. (15%), ORSAVOVA, J.: Rice flakes produced from commercial
wild rice: Chemical compositions, vitamin B compounds, mineral and trace element contents and their dietary intake
evaluation. Food Chemistry 264, 386-392, 2018. ISSN 0308-8146. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.05.061. Jimp

Q1)
KOUBOVA, E., SUMCZYNSKI, D., SENKAROVA, L. (10%), ORSAVOVA, J., FISERA, M.: Dietary intakes of minerals,

essential and toxic trace elements for adults from Eragrostis tef L.: A nutritional assessment. Nutrients 10(4), 2018. ISSN
2072-6643. https://doi.org/10.3390/nu10040479. Jimp (Q1)

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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https://doi.org/10.3390/nu17172848
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2020.103581
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2018.05.061
https://doi.org/10.3390/nu10040479

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Jana Senky¥ova Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1979 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy | N

Dal3i souasna puisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Alternative Foods and Organic Production (100% p) — pro KVP / Alternative Foods and Organic Production (100% p) —
pro MPB

Innovative Approaches in Food Production (100% 1)
Production and Quality of Specialty Food Products (100% p) — pro KVP
Production of Food Raw Materials (100% p)

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

Nazev studijniho predmétu Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny udaj)

predmétu Pocet hodin za semestr
Biotechnologie ve vyrobé NMegr Potravindfske
[MOIOBIE VE VYTO biotechnologie a aplikovana | 1/ZS | Cvicici, Vede seminat
potravin zivocisného ptivodu . . >
mikrobiologie
Bc Technologie a hodnoceni
Cviceni z technologie potravin | potravin 3/LS | Cvicici

— Technologie potravin

Bc Technologie a hodnoceni
potravin

— Gastronomické technologie
— Chemie a analyza potravin | 3/LS | Cvicici
— Potravinarské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Potravinarské technologie a
biotechnologie 11

NMgr Technologie potravin
NMgr Potravinaiské
biotechnologie a aplikovana
mikrobiologie

Senzorické hodnoceni potravin 1/ZS | Pfednasejici, Cvicici

Technologicka cviceni | NMgr Technologie potravin | 1/LS | Cvicici

Bc Technologie a hodnoceni
Technologie potravin V potravin 3/LS | Cviéici
— Technologie potravin

Bc Technologie a hodnoceni
Technologie potravin VI potravin 3/LS
— Technologie potravin

Pfednasejici, Cvicici,
Vede seminar

Technologie vyroby potravin

Sivodisného pitvodu 1 NMgr Technologie potravin | 1/LS | Cvicici

Bc Materialy a technologie 3/LS
— Ochrana zivotniho
Zaklady senzorické analyzy prostredi Cvicici
Bc Technologie a hodnoceni | 1/LS
potravin

Bc Gastronomie a vyziva
Zaklady zboziznalstvi potravin | Be Technologie a hodnoceni | 1/ZS | Cvicici, Vede seminar
potravin

Udaje o vzdélini na VS

213




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

2007: MZLU Brno, AF, SP Chemie a technologie potravin, obor Vlastnosti a zpracovani zemédélskych materialii a produktt,
Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2006—dosud: UTB Zlin, FT, asistent, od r. 2007 odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

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

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci

--- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 23 23 neevid.

. . H-index 32
- WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

KRATOCHVILOVA, A. SALEK, RN. VASINA, M., LORENCOVA, E., KUROVA, V., LAZARKOVA, Z.,
DOSTALOVA, J., SENKYROVA, J. (10%): The impact of different hydrocolloids on the viscoelastic properties and
microstructure of processed cheese manufactured without emulsifying salts in relation to storage time. Foods 11(22), 3605,
2022. https://doi.org/10.3390/foods11223605. Jimp (Q2)

SALEK, R.N., CERNIKOVA, M., LORENCOVA, E., PACHLOVA, V., KUROVA, V., SENKYROVA, J. (10%),
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, 104816-104816, 2020.
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2020.104816. Jimp (Q2)

Pusobeni v zahrani¢i

2005: I'ENSA Rennes, Francie, Erasmus pobyt (5 mésicti)

Podpis datum

214



https://doi.org/10.3390/foods11223605
https://doi.org/10.1016/j.idairyj.2020.104816

Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nazey studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Jana Sera Tituly | Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1988 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 do kdy | N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 do kdy | N

Dal3i souasna puisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Sustainable Resources and Materials (100% p)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2018: UTB Zlin, FT, SP Chemie a technologie materiald, obor Technologie makromolekularnich latek, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovani VS

2014—dosud: UTB Zlin, FT, projektovy pracovnik, od r. 2017 odborny asistent (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 3 BP, 4 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na V§ Ohlasy publikaci

- - - WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konéno na VS 302 337 neevid.
H-index

o o o WoS/Scopus 10/11

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalsi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

SERA, J. (10%), PECINA, V. MASLANOVA, V. BRTNICKY, M. BATOVA, A., HOLATKO, I,
HAMMERSCHMIEDT, T., KUCABOVA, V., MALICEK, O., KADLECKOVA, M., KUCERIK, J., KOUTNY, M.:
Unveiling the spatial architecture of biodegradable polyester plastisphere in soil and its implications for organic matter
composition. Soil Biology & Biochemistry 214, 2026. ISSN 0038-0717.
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S003807172500344X. Jimp (Q1)

BRTNICKY, M., HOLATKO, J., KOUTNY, M., KUCERIK, J., HAMMERSCHMIEDT, T., BALTAZAR, T., SERA, J.
(25%), KINTL, A., PECINA, V.: Biodegradable microplastics impact on soil: How poly-3-hydroxybutyrate alters microbial
diversity and nitrogen mineralization processes. Chemical and Biological Technologies in Agriculture 12(1), 2025. ISSN
2196-5641. https://link.springer.com/article/10.1186/s40538-025-00814-x. Jimp (Q1)

SASINKOVA, D., JULINOVA, M., KALENDOVA, A., KASZONYIOVA, M., MINARIK, A., KADLECKOVA, M.,
MAHMUDOVA, N., SERA, J. (5%), KOUTNY, M.: Tuning the biodegradation rate of poly(3-hydroxybutyrate) by
incorporating acidified or oxidized biochar. International Journal of Biological Macromolecules 330(3), 2025. ISSN 0141-
8130. https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0141813025086453. Jimp (Q1)

BRTNICKY, M., PECINA, V., KUCERIK, J., HAMMERSCHMIEDT, T., MUSTAFA, A., KINTL, A., SERA, J. (10%),
KOUTNY, M., BALTAZAR, T., HOLATKO, J.: Biodegradation of poly-3-hydroxybutyrate after soil inoculation with
microbial consortium: Soil microbiome and plant responses to the changed environment. Science of the Total Environment
946, 2024. ISSN 0048-9697. https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969724044760. Jimp (Q1)

SERA, J. 20%), HUYNH, F., LY, F., VINTER, S., KADLECKOVA, M., KRATKA, V., MACALOVA, D., KOUTNY,
M., WALLIS, CH.: Biodegradable polyesters and low molecular weight polyethylene in soil: Interrelations of material
properties, soil organic matter substances, and microbial community. International Journal of Molecular Sciences 23(24),
2022. https://www.mdpi.com/1422-0067/23/24/15976. Jimp (Q1)
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Pusobeni v zahrani¢i

2014: SIGMA Clermont, Clermont-Ferrand, Francie, Erasmus+ (1 mésic)

Podpis datum
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C-1 — Personalni zabezpeceni

Vysoka Skola Univerzita TomaSe Bati ve Zliné

Soucast vysoké Skoly Fakulta technologicka

Nizev studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Soia Skrovinkova Tituly | doc. Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1973 | typ vztahu k VS | pp. rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéisti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i souasna pusobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpisob zapojeni do jejich vyuky, prip. dal$i zapojeni do uskutec¢fiovani
studijniho programu

Food Analysis (100% p) — pro KVP / Food Analysis (100% p) — pro MPB
Food Chemistry (100% p)

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

Nazev studijniho pfedmétu | Nazev studijniho programu | Sem. | Role ve vyuce daného | (nepovinny uidaj)
predmétu Pocet hodin za semestr
NMgr Chemie potravin a
Analyza a hodnoceni potravin | bioaktivnich latek 1/ZS | Cvicici
NMgr Technologie potravin
Bc Technologie a hodnoceni
Gastronomické technologie II | potravin 2/LS | Cvicici
— Gastronomické technologie
Chemické sloZeni a . o Garant, Pfednasejici,
hodnoceni potravin a pokrmt Be Gastronomie a vyZiva 2128 Cvicici, Vede seminaft
Bc Technologie a hodnoceni 1 g
, . . : Garant, Pfednasejici,
Uvod do chemie potravin potravin 1/LS .
. , . Vede seminaft
— Chemie a analyza potravin

Udaje o vzdélini na VS

2005: STU Bratislava, FCHPT, SP Technolégia potravin, obor Technoldgia potravin, Ph.D.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2005—dosud: UTB Zlin, FT, odborna asistentka, od r. 2023 docentka (pp.)

Piehled garantovanych SP (SO) za poslednich 10 let:
2022—-dosud: UTB Zlin, FT, bakalatsky SP Technologie a hodnoceni potravin*

*Navrhovana garantka pfedkladaného studijniho programu je ke dni podani zadosti téz garantkou bakalatského studijniho
programu Technologie a hodnoceni potravin (B0721A210002) na FT UTB ve Zling, pticemz do tohoto studijniho programu
jiz nebudou po nabyti pravni moci rozhodnuti o udéleni akreditace pfedkladan¢ho studijniho programu piijimani dalsi
uchazeti (coz je v souladu s Metodikou NAU).

ZkuSenosti s vedenim kvalifikacnich a rigoréznich praci

Pocet obhajenych praci, které vyucujici vedl v obdobi 2016-2025: 11 BP, 5 DP.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci

Zpracovani zeméd¢€lskych produkta 2023 MENDELU Brno WoS | Scopus | ostatni

Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni kondno na V§ 2055 | 2636 | neevid.
H-index

- "_ "_ WoS/Scopus 16/19

Pi‘ehled o nejvyznamnéjsi publika¢ni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odbornikii z praxe
vztahujici se k zabezpecovanym predmétiim

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/horticulturae1 1010104. Jimp (Q2)

JURIKOVA, T., TINAKOVA, SM., ZIAROVSKA, J., SZEKERES, L., MLCEK, J., FATRCOVA-SRAMKOVA, K.,
KNAZICKA, Z., SKROVANKOVA, S. (35%): Polyphenolic spectrum of goji berries and their health-promoting activity.
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Foods 14(8), 1387, 2025. https://doi.org/10.3390/foods14081387. Jimp (Q2)

gKl%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., RASOULIL, F., AMINI, T., HASSANPOURAGHDAM, M.B., SOURL, S., SKROVANKOVA, S. (25%),
MLCEK, J., ERCISLI, S.: Improvement of photosynthetic pigment characteristics, mineral content, and antioxidant activity
of lettuce (Lactuca sativa L.) by arbuscular mycorrhizal fungus and seaweed extract foliar application. Agronomy 12, 1943,
2022. https://doi.org/10.3390/agronomy12081943. Jimp (Q1)

RASOULI, F., AMINI, T., ASADI, M., HASSANPOURAGHDAM, M.B., AAZAMI, M.A., ERCISLI, S.,
SKROVANKOVA, 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)

Pusobeni v zahrani¢i

2014: Nagoya Institute of Technology, Nagoya, 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

Nézev studijniho programu | Food Technology and Quality

Jméno a prijmeni Markéta Spackova Tituly | Ing.

Rok narozeni 1990 | typ vztahu k VS pp- rozsah 40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti VS, ktera uskuteéiiuje st. program | pp. rozsah 40 dokdy |N
Dal3i sou¢asna puisobeni jako akademicky pracovnik na jinych VS typ prac. vztahu | rozsah

Pi‘edméty prislusného studijniho programu a zpiisob zapojeni do jejich vyuky, pFip. dalsi zapojeni do uskute¢iovani
studijniho programu

Project Management (50% s)

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

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

Udaje o vzdélini na VS

2006: UTB Zlin, FaME, SP Ekonomika a management, obor Podnikova ekonomika, Ing.

Udaje o odborném piisobeni od absolvovini VS

2023—dosud: UTB Zlin, FT, Ekonomické oddéleni, vedouci ekonomického oddéleni (pp.)
2018-2023: UTB Zlin, FT, Ekonomické oddé€leni, ekonom (pp.)

2016-2017: Roklen360 a.s., vedouci Oddéleni Back Office (pp.)

2016: Roklen360 a.s., zastupce vedouciho Odd¢leni Back Office (pp.)

2015: Roklen360 a.s., pracovnik Odd¢leni Back Office (pp.)

ZkuSenosti s vedenim kvalifika¢nich a rigoréznich praci

Neni relevantni.

Obor habilitacniho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS Ohlasy publikaci
— — _— WoS | Scopus | ostatni
Obor jmenovaciho Fizeni Rok udéleni hodnosti Rizeni konino na VS
H-index
o o o WoS/Scopus

Pi‘ehled o nejvyznamné;jsi publikacni a dalSi tviréi ¢innosti nebo dalsi profesni ¢innosti u odborniku z praxe vztahujici
se k zabezpefovanym predmétim

Testovaci laboratof pro implementaci udrzitelnych a odolnych technologii, CZ.02.01.01/00/23 021/0010411, OP Jan Amos
Komensky, projekt zaméteny na problémy souvisejici s nedostatecnou spolupraci vyzkumné sféry se sférou aplikacni, pozice:
Finan¢ni manazer, 04/2025—dosud.

Rozvoj  adekvatni infrastruktury  doktorskych  studijnich programtit na UTB ve Zliné (RADOST),
CZ.02.01.01/00/22_012/0006919, OP Jan Amos Komensky, projekt zaméfeny na podporu rozvoje doktorskych studijnich
programi UTB ve Zliné, pozice: Finan¢ni manazer soucasti, 02/2025-07/2026.

POKROK: Podpora a komplexni rozvoj kvality vzdélavani na UTB ve Zling, CZ.02.02.XX/00/23 _022/0008836, OP Jan Amos
Komensky, projekt zaméfeny na komplexni zvyseni kvality vzdélavani na UTB ve Zling, pozice: Finan¢ni manazer soucasti,
01/2025-dosud.

Podpora zelenych dovednosti a udrzitelnosti na UTB ve Zliné, NPO_UTB_MSMT-2145/2024-4, Narodni plan obnovy, projekt
zaméteny na podporu vzniku novych kurzi celozivotniho vzdélavani a revizi stavajicich studijnich programt v oblasti zelené
transformace a udrZzitelnosti, pozice: Finanéni manazer, 04/2024-12/2025.

Strategicky projekt UTB ve Zling, CZ.02.2.69/0.0/0.0/16_015/0002204, OP Vyzkum, vyvoj a vzdélavani, projekt zaméteny
na rozvoj vzdélavaci ¢innosti, pozice: Finan¢ni manazer soucasti, 01/2018-08/2020.

Pusobeni v zahrani¢i

Podpis datum
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C-II — Souvisejici tviiréi, resp. védecka a umélecka ¢innost

Pi‘ehled FeSenych grantii a projekti u akademicky zaméieného bakalaiského studijniho programu a u magisterského
a doktorského studijniho programu

Regitel/spoluiesitel Nazev grantu/projektu ziskaného pro védeckou,| Zdroj Obdobi
vyzkumnou, uméleckou a dalSi tvaréi cinnost
v prislusné oblasti vzdélavani

Anotace grantu/projektu nebo odkaz na blizsi
udaje

SS07020305 Vyuziti mikrofas k redukci mnoZzstvi
antibiotik, rezistentnich bakterii a genl rezistence v

prof. Mgr. Marek Koutny, Ph.D. digestatu ze zemédé€lskych bioplynovych stanic

https://www.isvavai.cz/cep?s=jednoduche-
vyhledavani&ss=detail&n=0&h=SS07020305

2024-2026

TA CR

CA19124 Antimikrobialni vlastnosti materiald ur¢ené
doc. Mgr. Magda Janalikové, Ph.D. pro piipravu ekologicky udrZitelnych obalil potravin
https://www.cost.eu/actions/CA 19124/

2020-2022

COST

QK1920190 Hmotnostni ztraty masa po tepelné
uprave: vliv vlastnosti Cerstvého masa, pouzitého
doc. Ing. Robert Gal, Ph.D. zafizeni a parametra kulinarni Gpravy

https://www.isvavai.cz/cep?s=jednoduche-
vyhledavani&ss=detail&n=0&h=0QK 1920190

20192021

MZe CR

QK1710156 Nové pristupy a metody analyzy pro
zajisténi kvality, bezpe€nosti a zdravotni nezavadnosti
" . syrt, optimalizace jejich vyroby a zefektivnéni
prof. Ing. Frantisek Buiika, Ph.D. procesti hygieny a sanitace pii soucasném snizeni C 5

prof. RNDr. Leona Buiikova, Ph.D. zatéze zivotniho prostredi odpadnimi vodami MZe CR

2017-2021

https://www.isvavai.cz/cep?s=jednoduche-
vyhledavani&ss=detail&n=0&h=QK 1710156

Pi‘ehled Fesenych projektu a dalSich aktivit v ramci spoluprice s praxi u profesné zaméreného bakalaiského
a magisterského studijniho programu

Pracovisté praxe Nazev ¢i popis projektu uskuteciiovaného ve Obdobi
spolupraci s praxi

Odborné aktivity vztahujici se k tviir¢i, resp. védecké a umélecké ¢innosti vysoké skoly, ktera souvisi se studijnim
programem

Garant studijniho programu a vyucujici jednotlivych studijnich predméta pravideln€ uvetejiuji aktualni vystupy své odborné
védecke ¢innosti v ¢asopisech zahrnutych do databazi WoS a Scopus a zucastiiuji se vyznamnych narodnich i mezinarodnich
konferenci. Do téchto ¢innosti jsou pravideln¢ zapojovani i studenti doktorského, magisterského, a také bakalatského studia.
Pedagogicka c¢innost akademickych pracovnikl zavadi a reflektuje ve vyuce studijniho programu Food Technology and
Quality poznatky védecko-vyzkumné ¢innosti ve specifickych oblastech i s aktivni spolupraci studentd. V aspektu VaV aktivit
maji studenti moznost zapojovat se do podavanych projektt zakladniho i aplikovaného vyzkumu (GA CR, TA CR, MZe CR).
Odborné aktivity se zaméfuji piedevSim na sledovani vlivu vybranych vyznamnych technologickych a biotechnologickych
faktorti na celkovou kvalitu a zdravotni nezdvadnost potravin a pokrmu, pfedevsim hygienickou, mikrobiologickou a
senzorickou, studium slozeni potravin. Odborné ¢innosti jsou realizovany také v oblasti modernich trendll v gastronomii,
zejména se zamefenim na udrzitelnost v potravinovém fetézci. Tyto aktivity vychazeji z principl soucasné gastronomické
praxe a jsou provazany s aktualnimi vyzivovymi doporucenimi. V ramci spoluprace s praxi jsou do vyuky zapojovani
odbornici z praxe prostfednictvim jejich pfednasek pro studenty na aktualni témata v rdmeci vybranych pfedmétu.

V rameci kazdoro¢niho potadani Biologické olympiady kategorie A a B jsou upeviovany vztahy se stfednimi Skolami ve
Zlinském kraji a propagovany védecké a odborné aktivity. K dal§imu posilovani spoluprace se stiednimi skolami v celé Ceské
republice dochéazi v ramci interaktivniho programu ,,Véda na ptani“ s cilem piedstavit vybranou védeckou oblast (v oblasti
potravinaistvi a gastronomie napf. oblasti Zdravé a chutné antioxidanty, Jite zdravé? nebo Jak se vyznat v pegivu?, Rekni mi
co jis, Geneticky modifikované organizmy, Pojd'me na pivo ... védecky) a popularizovat nové vysledky vyzkumu v dané
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oblasti. Siroké vefejnosti jsou vysledky vyzkumu predstavovany v populdrni formé na akcich ,,ZaZij védu“ a na Dnech
otevienych dvefi. Neméné vyznamna je spoluprace s festivalem s mezindrodni Ucasti Zlin Film Festival pofadanim
praktickych workshopil pro déti, mladez a vefejnost. Na zakladé poznatkt ziskanych v ramci téchto aktivit se uchazeci hlasi
nejen ke studiu v daném studijnim programu a studijnich specializacich, ale vybrani z4jemci z fad student stfednich skol se
mohou jiz v ramci stfedoskolské odborné €innosti seznamit s univerzitnim prostiedim a pracovat na vybraném védeckém
tématu (napf. Analyza antioxidacnich vlastnosti vybranych potravinaiskych komodit, Analyza vybraného jedlého hmyzu).
Fakulta technologicka porada letni staze, umoznujici studentiim participaci na VaV ¢innostech. Vysledky vyzkumu jsou
studenty (u stavajiciho studijniho programu Technologie a hodnoceni potravin v jednotlivych specializacich) prezentovany v
ramci Studentské védecké odborné konference.

Fakulta technologicka a jeji studenti a akademicti pracovnici se aktivné Gi¢astni mezinarodni spoluprace podpotrené nékolika
programy. Nejrozsifenéjsi je program Erasmus+, v jehoz ramci jsou realizovany studijni pobyty a pracovni staze studentli na
partnerskych institucich a stdze a Skoleni zaméstnancl. Dal§$im vyznamnym programem je CEEPUS, ktery napomaha
realizovat vyménu stazi mezi partnery piedevS§im ve stfedni a jihovychodni Evropé. Na celosvétové urovni pak Fakulta
technologicka realizuje program Freemovers, ktery umoziuje realizovat stdze mimo ramec jakéhokoliv vyménného
programu. Vyznamny je i projekt AGROBIOTECH+, jehoz hlavnim feSitelem je prof. RNDr. Leona Buikova, Ph.D.,
,»Smooth Transition from Academia to a carrier in Agro-Biotechnology: Designing carrier plan®, ktery si klade za cil pomoci
studentim s hladkym piechodem z akademického prostfedi do agrobiotechnologického primyslu, tim, Ze jim poskytne
nastroje a zdroje, které potfebuji k uspéchu. Pro dosazeni tohoto cile budou zaclenény inovativni ucebni a vyukové postupy,
s pristupem k Project-Based Learning (PBL), ktery bude pouzit k vytvofeni Skoliciho programu pro planovani kariéry,
videonavody s piibchy o tispéchu a piirucky pro planovani kariéry.

Informace o spoluprici s praxi vztahujici se ke studijnimu programu

Spoluprace akademickych vpracovnikﬁ a studentti s praxi se realizuje zejména prostfednictvim projektd s vyznamnymi
prumyslovymi partnery v CR a zahranic¢i. V oblasti smluvniho vyzkumu probihd spoluprace s tuzemskymi i zahrani¢nimi
firmami. Nize jsou uvedeny nejvyznamnéjsi projekty v rameci spoluprace s firmami, které souviseji se studijnim programem:

- Snizeni obsahu oxidu sifi¢it¢ho ve viné a dalSich napojich pro jeho antimikrobialni Gcinky (1/2018/FSR)

- Vyvoj receptury pro susenky s ptidavkem netradi¢nich surovin s vyssi biologickou hodnotou (3/2018/FSR)

- Aplikace sodnych a draselnych fosfore¢nanovych tavicich soli do tavenych syrt a jejich analogi (Fosfa a.s., Bfeclav)

- Antimikrobni u¢inky vybranych fosforecnanovych soli (Fosfa a.s., Bieclav)

- Aplikace fosfore¢nanovych soli ve vepifovych masnych vyrobcich (Adalbert RAPS Stiftung, Kulmbach, Némecko)

- Vyvoj novych druhti bezlepkového peciva (Extrudo Becice, s.r.0., Tyn nad Vltavou)

- Laboratorni analyza a rozbor dodanych vzorkt peciva (Jana Vecerkova — Vest s.r.o., Zlin)

- Megfeni obsahu aminokyselin, dusikatych latek a suSiny u vzorkll zrna jeCmene a pSenice (Agrotest fyto s.r.o.,

Krométiz)
- Analyza stravitelnosti (SEMIX PLUSO, spol. s.r.0., Otice)
- Spoluprace pfi inovaci technologickych procesii vyroby mléénych vyrobkli (LACRUM, s.r.o0., Velké Mezifici)

- Studie ,,Posouzeni aktudlniho faktického stavu ,,dvoji kvality potravin“ na vybranych vzorcich potravin prodavanych
na ¢eském a zahrani¢nim trhu v ndvaznosti na Evropskou metodiku pro vybér a testovani potravinaiskych vyrobku*
(Michaela Sojdrova, EPP Group)

- Mikrobiologické a biodegradacni testy vzorkil / Biodegradation Test of New Samples including Microscopy and
Microbilogical Investigations (Everris International B.V., Geldermalsen, Nizozemsko)
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C-III — Informacni zabezpeceni studijniho programu

Nazev a struény popis studijniho informaéniho systému

IS/STAG. Informacni systém studijni agendy IS/STAG slouzi piedevsim k evidenci a spravé: studijnich programd, jejich
obort, plant a predméta studentd, jejich registraci na predméty (rozvrhll) a zkousek, znamek, studovanych oborii, mistnosti
a jejich rozvrhi. Uzivatelské rozhrani IS/STAG je tvofeno klientskymi aplikacemi dvojiho druhu: webovym portalem a
nativnim klientem. Webovy portél je piistupny webovym prohlize¢em (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 krom¢ aplikaci IS/STAG i dalsi dulezité informacni zdroje, napiiklad
Courseware. Proti nativnimu klientovi mad méné funkci a je urcen k provadéni rutinnich ukont — prohlizeni rozvrhd,

vypisovani termintl, zadavani zndmek atp. Po pfihlaseni se do portalu je umoznén uzivateli pfistup do téch aplikact, které pro
néj maji smysl a vyznam. V nékterych pripadech je tfeba jesté uptesnit roli (pokud jich ma k dispozici vice), pod jakou chee
uzivatel momentalné aplikace pouzit — napf. roli vyucujiciho, tajemnika katedry, studijni referentky. Nativni klient je aplikace
urcena spise pro uzivatele z fad zaméstnancti spravujicich data a provozni procesy studijni agendy (tedy i pro ucitele). Nativni
klient IS/STAG vyuziva technologii Oracle Forms. Jeho instalace neni trivialni a vyzaduje pravidelnou aktualizaci. Proto se
s nim setkate zejména na stanicich OrionXP udrzovanych CIVem. Obsahuje fadu specializovanych formulati a tiskovych
sestav, pro ¢ast ikond je jeho pouziti nevyhnutelné.

Piistup ke studijni literature

Informacni zdroje a informacni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zlin¢ zabezpecuje centralné
Knihovna UTB (dale jen ,.knihovna®). Ta sidli v modernich prostorach Univerzitniho centra a je navsStévovana studenty a
pedagogy ze vsech fakult, ale i ¢tenafi z fad odborné vetejnosti, nebot’ se jedna o nejvetsi univerzalni odbornou knihovnu ve
Zlinském kraji. Kromé centralniho pracovisté¢ ve Zlin¢ provozuje Knihovna UTB jeste i arealovou studovnu v Uherském
Hradisti.

K dispozici je ptiblizn¢ 500 studijnich mist, 230 pocitact a dostatecné mnozstvi ptipojnych mist pro notebooky. Knihovna je
vybavena virtualni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client DZ22-2. Uzivatelé mohou pouzivat pfi své praci
3 multifunkéni tiskarny pro kopirovani, tisk a skenovani. K dispozici je také specialni knizni skener. Knihovna disponuje také
dostate¢nym poctem individualnich studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxa¢nimi prostory. Knihovna poskytuje
kromé standardnich vyptj¢nich sluzeb (tidaje o knihovnim fondu viz nize) fadu dalsich odbornych sluzeb. Jedna se napiiklad
o resers$ni sluzbu ¢i meziknihovni vypujcni sluzbu, kdy je mozné ziskat pro uzivatele dokumenty z jinych ceskych, ale i
zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se zabyvaji oblasti informacniho vzdélavani, a to jak zédkladnimi kurzy pro studenty, tak
odbornéjs$imi 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, pfi¢emz ro¢ni pfirdstek
kazdoro¢né presahuje 5 000 kniznich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v elektronické podobé. Diilezita je zejména
vysoka aktualnost knihovniho fondu, ktery je neustale dopliiovan. Knihovna odebird vice nez 200 periodik v tisténé podobe.
Mimo tisténé Casopisy knihovna zptistupniuje cca 50 000 elektronickych periodik. Vysoce transparentni je proces nakupu
novych knih, které jsou doporu¢ovany pedagogy bud’ pfimo ve spolupraci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim
pozadované studijni literatury do karet pfedméta v studijnim systému STAG. Studenti mohou knihovné podavat navrhy na
nakup literatury, ktera jim ve fondu chybi, skrze online formulai v katalogu knihovny. Knihovna dale zajist'uje i pristup k
bakalaiskym, diplomovym a disertacnim pracim absolventl univerzity, a to v ramci digitalni knihovny na adrese
http://digilib.k.utb.cz. Prace jsou zde zpravidla dostupné voln¢ v plném textu. Krom¢ toho provozuje knihovna také repozitat
publikacni ¢innosti akademickych pracovnikll univerzity na adrese http://publikace.k.utb.cz.

Piehled zpristupnénych databazi

Knihovna UTB si dlouhodob¢ zaklada na Siroké nabidce elektronickych informacnich zdroji pro ucely vyuky, ale i podpory
védeckovyzkumného procesu. Zdroje jsou nabizeny prostiednictvim $pickovych 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 potfeba
prohledavat separatné. K dispozici je také technologie Fulltext Finder, ktera znacné ulehCuje uzivatelim praci zejména pfi
dohledavani plnych textd dokumentt. Veskeré elektronické zdroje jsou pfistupné 24 hodin denné, a to i z pocita¢li mimo
univerzitni sit UTB formou tzv. vzdaleného ptistupu.

Konkrétni dostupné databéze:
- Cita¢ni databaze Web of Science a Scopus
- Multioborové kolekce elektronickych casopisti Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library, SpringerLink a dalsi
- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest
- Seznam vSech databazi: https://ezdroje.k.utb.cz/
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Nazev a struény popis pouzivaného antiplagiatorského systému

V ramci predchdzeni a zamezovani plagiatorstvi UTB ve Zliné efektivné vyuziva po nckolik let antiplagidtorsky systém
Theses.cz (vyvijen a provozovan Masarykovou univerzitou v Brn¢), ktery je povazovan za jeden z nejucinnéjsich systémut
pro odhalovéni plagiati mezi zdvéreénymi pracemi dostupnych v CR. Tento systém slouzi UTB ve Zling, stejné jako dalsim
univerzitam (nejen v CR), jako narodni registr zavéreénych praci (informaci o pracich — nazev, autor, ...) a jako tilozisté praci
pro vyhledavani plagiati. Systém umoziuje vkladat prace a vyhledavat mezi nimi plagiaty. Vefejnosti jsou zptistupnovany
zaznamy o praci, piip. plné texty (dle rozhodnuti skoly), a vyhledavani mezi nimi. Systém nabizi dalsi sluzby, funkce a
aplikace a je déale rozvijen dle potfeby uzivatelt. IS/STAG, uzivany UTB jako centralni informacni systém o studiu a tlozisté
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 Zling
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 posluchéren s kapacitou 765 mist. VSechny poslucharny jsou vybaveny moderni audiovizualni
prezentacni technikou a tabulemi pro popis stiratelnymi fixy. Dvé posluchdrny s kapacitou kolem 130 mist se nachazi v
moderni budové Laboratorniho centra Fakulty technologické (LCFT). Na LCFT se taktéz nachazi stiedné 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 uceben s celkovou kapacitou 90 mist a 63 laboratofi s celkovou kapacitou 720 mist. V
souvislosti s vystavbou nové budovy Fakulty technologické probiha vyuka nékterych programi od ledna 2022 v ndhradnich
prostorach vyclenénych rektoratem univerzity. Predpokladem pro zahéjeni vyuky v nové budové FT je rok 2027.

Z toho kapacita v prostorich v nijmu | 0 | Doba platnosti najmu |

Kapacita a popis odborné u¢ebny

Laboratofe pro vyuku studentd studijniho programu Food Technology and Quality zahrnuji jednak komplex 8 laboratofi
s vybavenim umoziujicim vyrobu vétSiny potravinarskych produktii a alkoholickych a nealkoholickych napojt, dale se také
vyuziva laboratof senzorické analyzy a gastronomickych technologii urcena pro vyuku technologie pokrmd. Studenti se téz
pripravuji ve 2 analytickych laboratofich zaméfenych na analyzu sloZeni potravin. Tyto laboratofe jsou urceny pro vyuku
12 studentd. Studentim je k dispozici i komplex 3 mikrobiologickych laboratofi s celkovou kapacitou 20 mist s béznym
vybavenim pro mikrobiologickou analyzu.

Z toho kapacita v prostorich v nijmu | 0 | Doba platnosti najmu |

Kapacita a popis odborné ucebny

Laboratofe (kapacita 12 mist/laboratof) pro specializaci Food Quality and Production:

Laboratofe pro vyuku potravinafskych technologii zahrnuji jednak komplex 8 laboratofi uréenych pro vyrobu mnoha
potravinafskych vyrobkd, konkrétné mlékarenskych, masnych, pekarenskych a cukrovinkarskych vyrobkd, a také laboratof
pro vyrobu alkoholickych a nealkoholickych napojt, kterd disponuje ,,mikropivovarem*, a dal$im unikatnim vybavenim
pro biotechnologické aplikace. Jedna vyukova laboratof je zaméfena na analytické stanoveni vybranych slozek potravin.
Laboratof pro senzorické hodnoceni potravin disponuje odpovidajicim laboratornim vybavenim pro praktika ze senzorické
analyzy. Tato laboratof splituje pozadavky &eské technické normy CSN EN ISO 8589 (Obecné pokyny pro uspoiadani
senzorického pracoviste). Laboratofe jsou vybaveny zafizenimi, kterd umoziuji simulovat redlné technologické procesy v
potravinafském pramyslu. Z konkrétnich pfistrojti, vyuzivanych i v pfimé vyuce: reometr, texturometr, reofermentometr,
automaticky analyzator aminokyselin, analyzator aktivity vody, hmotnostni spektrometr, kapalinovy chromatograf.

Z toho kapacita v prostorich v nijmu | 0 | Doba platnosti najmu |

Kapacita a popis odborné ucebny

Laboratofe (celkova kapacita 24 mist) pro specializaci Microbiology and Food Biotechnology:

Laboratofe molekularni biologie — komplex 3 laboratofi, které jsou vybaveny pro bézné mikrobiologické stanoveni
zakladnich parametrti v potravinach. K dispozici jsou mikroskopy, laminarni boxy, zafizeni pro kultivaci, bioreaktory pro
sledovani rtstu mikroorganizmi, flow boxy, a dalsi standardni vybaveni mikrobiologické laboratote. Vybaveni zahrnuje i
pfistroje jako jsou cyklery pro PCR, qPCR, zatfizeni pro DGGE a TGGE, dokumentacni systém nebo spektrofotometr pro
meéfeni koncentrace nukleovych kyselin. Jedna z laboratofi spliiuje podminky pro uzaviené nakladani s geneticky
modifikovanymi organizmy. Z konkrétnich pfistroji, vyuzivanych i v pfimé vyuce: atomovy absorpéni spektrometr, FTIR
spektrometr s ATR technikou, fluorescencni spektrometr, polarograf, kapalinovy chromatograf, plynovy chromatograf,
hmotnostni spektrometr s indukéné vazanym plazmatem.

Z toho kapacita v prostorich v nijmu | 0 | Doba platnosti najmu |

Kapacita a popis odborné ucebny

Materialni zabezpeceni studijniho programu Food Technology and Quality je na FT UTB ve Zlin¢ zabezpeceno u
specializace Food Quality and Production predeviim Ustavem technologie potravin, a také dal§imi participujicimi Gistavy —
Ustavem analyzy a chemie potravin a Ustavem inZenyrstvi ochrany Zivotniho prostiedi. U studijni specializace
Microbiology and Food Biotechnology je na FT UTB ve Zlin& zabezpegeno piedeviim Ustavem inZenyrstvi ochrany
zivotniho prostiedi, Ustavem technologie potravin a také Ustavem analyzy a chemie potravin. V piipadé souvisejicich

224




Univerzita Tomase Bati ve Zling, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

~r o

mezioborovych oblasti se na materialnim zabezpeceni programu podileji také dalsi ustavy FT. Vice informaci o vyuzivaném
pristrojovém vybaveni v ramci jednotlivych ustavl je k dispozici na odkazu https:/ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/vedecko-
vyzkumna-cinnost/vybaveni/.

Z toho kapacita v prostorach v nijmu | 0 | |

Vyjadreni organu hygienické sluzby ze dne

Opatieni a podminky k zaji§téni 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 kuchyrky, 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 zony pro studenty, kde mohou travit ¢as mezi vyukou,
k dispozici jsou PC vcetné tiskaren pro tisk dokumentd. Na UTB je taktéz vybudovano zazemi pro studenty a zaméstnance
pro odpocinek, traveni volného casu a jiné mimostudijni aktivity.
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C-V — Financni zabezpeceni studijniho programu

Vzdélavaci ¢innost vysoké Skoly financovana ze | ano
statniho rozpoctu

Zhodnoceni predpoklidanych nikladu a zdroju na uskuteciiovani studijniho programu
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D-1I — Zamér rozvoje studijniho programu a dalsi idaje ke studijnimu programu

Zamér rozvoje studijniho programu a jeho odiivodnéni

Zamérem rozvoje bakalarského studijniho programu Food Technology and Quality je poskytnout studentlim nejen pevny
zaklad v teoretickych odbornych znalostech a praktickych dovednostech, ale také porozuméni principiim modernich
technologickych postupli pouzivanych v soucasnych vyrobnich procesech. Program se zamétuje na pochopeni vztahti
mezi sloZzenim potravin, technologickymi operacemi a vyslednymi kvalitativnimi parametry, coz studentim umoziuje
analyzovat, optimalizovat a hodnotit jednotlivé kroky potravinarské vyroby z hlediska bezpecnosti, vyzivové hodnoty i
senzorickych vlastnosti. Program se orientuje i na aplikaci modernich technologickych procesti v gastronomickém
provozu.

Dtrraz je kladen rovnéz na sledovani a aplikaci aktualnich trendi v potravinaiskych technologiich, jako je vyuziti
inovativnich zpracovatelskych postupli, pokrocilé metody analytického hodnoceni ¢i koncepty udrzitelnosti v
potravinarském primyslu. Studenti jsou vedeni k ziskani praktickych dovednosti prostfednictvim laboratornich cviceni,
projektové vyuky a pripadné spoluprace s primyslovymi partnery, coz posiluje jejich schopnost aplikovat teoretické
poznatky v redlnych provoznich podminkach. Program tak podporuje ptipravu kvalifikovanych odbornikd, ktefi se dokazi
adaptovat na rychle se vyvijejici pozadavky moderni potravinaiské vyroby a aktivn¢ se podilet na inovacich v oblasti
kvality a bezpecnosti potravin.

Dalsim aspektem rozvoje je orientace na moderni vyukové metody podporujici stavajici prednasky, seminéfe a laboratorni
cviceni, kdy jde o rozsifeni o nové poznatky v pfislusnych oblastech s diirazem na naplnéni profilu absolventa. Absolventi
tohoto bakalarského studijniho programu budou moci pokracovat ve studiu navazujicich magisterskych studijnich
programd.

Systém vyuky s vyuZitim prvki distan¢niho vzdélavani v prezen¢ni formé studia

V prezencni formé studia budou prvky distanéniho vzdélavani (zejména prostiednictvim aplikaci MS Teams a LMS
Moodle) vyuzivany ptredevsim v pfipadech dlouhodobych vyjezdl akademickych pracovniki do zahrani¢i. V tomto
pfipad¢ musi byt v souladu se Studijnim a zkuSebnim fadem Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢ a Pravidly prub¢hu studia
ve studijnich programech uskute¢iiovanych na Fakulté technologické schvalena moznost distanéni vyuky konkrétniho
pfedmétu v prezencni formée a rovnéz i jeji rozsah Radou studijnich programiti Fakulty technologické a Radou pro vnitini
hodnoceni UTB ve Zliné.

Vhodné nastroje personalizovanych vyukovych a komunikacnich aplikaci mohou byt vyuzivany i béhem prezenc¢ni vyuky
za ucelem sdileni riznorodych vyukovych materidld a zajisténi efektivni a flexibilni komunikace se studenty. Jako
vyukova platforma a platforma pro sdileni vyukovych materialti slouzi LMS Moodle, pro komunikacni ucely je vyuzivan
MS Teams. Uvedené nastroje umoziiuji diverzitu pfipojeni zohlediujici mobilni a desktopova feseni studentd.

Systém vyuky v distan¢ni a kombinované formé studia

Neni relevantni — distan¢ni a kombinovana forma studia se nerealizuje.
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Sebehodnotici zprava pro akreditaci studijnich programi
Pfiloha E

Instituce

PlUsobnost organd vysokeé skoly
Standardy 1.1-1.2

Univerzita Tomase Bati ve Zliné (dale jen UTB ve Zliné) ma vymezen organ vysoké skoly, ktery plni
plsobnost statutarniho organu, a ma vymezeny dalsi organy, véetné jejich plsobnosti, pravomoci
a odpovédnosti. Statutarni orgdn a dalsi orgdny UTB ve Zliné jsou vymezeny v platném znéni ,Statutu
UTB ve Zling“*.

Vnitrni systém zajistovani kvality
e Vymezeni pravomoci a odpovédnost za kvalitu
Standard 1.3

UTB ve Zliné ma na vSech Urovnich Fizeni vysoké Skoly vymezeny pravomoci a odpovédnost za kvalitu
vzdélavaci ¢innosti, védecké a vyzkumné, vyvojové a inovacni, umélecké nebo dalsi tvlrci cinnosti (dale
jen ,tvarcéi ¢innost”) a s nimi souvisejicich ¢innosti tak, aby tvorily funkéni celek. Tyto pravomoci
a odpovédnost jsou vymezeny v platném znéni ,Pravidel systému zajistovani kvality vzdélavaci, tvirci
a s nimi souvisejicich ¢innosti a vnitfniho hodnoceni kvality vzdélavaci, tvirci a s nimi souvisejicich
innosti UTB“2.

Pro Ucely zajistovani kvality ma pak jmenovanu patnacti¢lennou Radu pro vnitfni hodnoceni UTB ve
Zling, kterd se Fidi Jednacim 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 vnitfnim predpisem, ktery podrobné vymezuje veskeré procesy vzniku,
schvalovani a zmén navrhd studijnich program( pred jejich predloZzenim k akreditaci Narodnimu
akreditaénimu Uradu pro terciarni vzdélavani i predlozeni akreditace Radé pro vnitini hodnoceni UTB ve
Zliné v rdmci instituciondlni akreditace. Dané procesy jsou popsany v platném znéni , Radu pro tvorbu,
schvalovani, uskute¢fiovani a zmény studijnich program( Univerzity Tomase Bati ve ZIiné“4.

1 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

2 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

3 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/o-univerzite/struktura/organy/rada-pro-vnitrni-hodnoceni/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-9-2023/

4 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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e Principy a systém uznavani zahrani¢niho vzdélavani pro pfijeti ke studiu
Standard 1.5

UTB ve Zliné ma vytvorena pravidla a stanoveny principy uznavani zahrani¢niho vzdélavani pro pfijeti ke
studiu, vcéetné popsaného procesu posuzovani splnéni podminky pfedchoziho vzdélani. Systém
a principy jsou systematizovany ve smérnici rektora SR/16/2025 ,Podminky pro uznani zahrani¢niho
vysokoskolského vzdéldni a kvalifikace na Univerzité Tomdse Bati ve ZIiné” a smérnici rektora
SR/28/2023 ,,Pravidla pro posuzovani zahrani¢niho stfedoskolského a vysokoskolského vzdélani v ramci
pfijimaciho fizeni na Univerzité Tomase Bati ve Zling"e.

e Vedeni kvalifikacnich a rigordznich praci
Standard 1.6

UTB ve Zliné ma pfijata dostatecné Ucinna opatfeni zajistujici Uroven kvality kvalifikacnich praci
a systematicky dba na kvalitu obhajenych kvalifika¢nich praci a obhajenych rigordznich praci. V ramci
svych pravidel stanovuje poZadavky na zpUsob vedeni téchto praci a kvalifikacni poZadavky na osoby,
které vedou kvalifikacni prace nebo rigordzni prace, a stanovuje nejvyssi pocet kvalifikaénich praci nebo
rigoréznich praci, které mize vést jedna osoba. Maximalni pocet bakalarskych a diplomovych praci
vedenych akademickym pracovnikem na UTB ve Zliné v rdmci jednoho akademického roku je stanoven
na 30. Z toho je maximalni poc¢et vedenych diplomovych praci stanoven na 15.

Danou problematiku upravuje €l. 38 ,Radu pro tvorbu, schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich
program( Univerzity Tomase Bati ve Zliné“ a ¢l. 30 ,Studijniho a zkusebniho radu Univerzity Tomase Bati
ve Zlin&“’. Déle smérnice rektora SR/8/2022 ,Standardy studijnich program@ UTB“® a SR/23/2025
,Pravidla pro zadavani a zpracovani bakalarskych, diplomovych a rigoréznich praci, jejich uloZeni,

zpFistupnéni vefejnosti a kontrola pdvodnosti“.

Na Fakulté technologické je maximalni pocet kvalifikacnich praci, které mizZe vést jedna osoba, omezen
v pokynu dékana PD/02/2018 ,, Maximalni pocty kvalifikaénich praci vedenych jednim vedoucim® na 20.

e Procesy zpétné vazby pfi hodnoceni kvality
Standard 1.7

UTB ve Zliné disponuje systémem hodnoceni kvality vzdélavaci, tvréi a s nimi souvisejicich ¢innosti,
ktery se opira o procesy zpétné vazby, zejména ankety a kvantitativni a kvalitativni prlzkumy, pricemz
do téchto procesl jsou v reprezentativni mire zapojeni akademicti pracovnici, studenti, vécné prislusné
profesni komory, oborova sdruzeni nebo organizace zaméstnavatelll nebo dalsi odbornici z praxe,
s prihlédnutim k typlm a pfipadnym profilim studijnich program(. Postup pfi realizaci hodnoceni
zpétné vazby vzdélavaci ¢innosti ze strany student(, absolvent( a zaméstnavatell vcetné hodnoceni

5 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-16-2025/

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-23-2025/
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kvality vyuky upravuje smérnice rektora SR/10/2019 ,Pravidla pro hodnoceni vzdélavaci ¢innosti“,

hodnoceni kvality studijnich programd specifikuje smérnice rektora SR/17/2020 ,Organizace a pribéh
hodnoceni studijnich programd“tt. Vysledky hodnoceni jsou shrnuty ve ,Zpravé o vnitfnim hodnoceni
kvality UTB ve ZIin&” a jejich kazdoro¢nich dodatcich??.

e Sledovani Uspésnosti uchazecl o studium, student( a uplatnitelnosti absolventt
Standard 1.8

UTB ve Zliné md stanoveny ukazatele, jejichZ prostrednictvim sleduje miru Uspésnosti v pfijimacim fizeni,
studijni neulspésnost ve studijnim programu, miru fadného ukonceni studia studijniho programu
a uplatnitelnost absolventU. Sledované parametry jsou shrnuty ve ,Zpravé o vnitinim hodnoceni kvality
UTB ve Zliné“ a jejich kazdoro&nich dodatcich®.

Vzdélavaci a tvarci ¢innost

e Mezindrodni rozmér a aplikace soudobého stavu poznani
Standard 1.9

UTB ve Zliné realizuje vzdélavaci a tvirci ¢innost, ktera v Sirsim kontextu vychazi ze soudobych poznatk(
a ma mezinarodni charakter s prihlédnutim k typu a pfipadnému profilu studijnich program. V tomto
ohledu jsou realizovany zahrani¢ni mobility student( a akademickych pracovnikd.

UTB ve Zliné podporuje rozvoj mobilitnich pfilezZitosti pro studenty UTB ve Zliné se zajmem o vyjezd na
studijni pobyt a pracovni stdz do zahranici v rdmci programd spoluprace vysokych skol. Etablovanym
a nejvice vyuzivanym programem je v tomto ohledu Erasmus+ (a dale také program Freemover), v ném?
portfolio partnerskych smluv univerzity zahrnuje naprostou vétsinu programovych zemi, a studentlm
tak nabizf $irokou $kalu mobilitnich pfilezitosti**. Pomoci finanéniho zabezpe&eni ze zdrojd MSMT UTB
ve Zliné navic podporuje mobility studentl i do zemi, které neparticipuji v programu Erasmus+. UTB ve
Zliné je pak zapojena i do dalSich programi véetné CEEPUS, AKTION ¢i Norskych fond(.

UTB ve Zliné pro vyssi efektivitu mobilit a posileni mezindrodniho rozméru studijnich program
disponuje specidlnim webem?, ktery slouZi k informovéni student(i o moznostech vyjezd( do zahranici
a ktery mimo jiné obsahuje i recenze studentd ¢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 zahraniénich studijnich program(l. Uznavani studia nebo
praxe absolvované na zahraniéni instituci probihd v souladu se smérnici rektora SR/2/2026 ,Mobility

student(l UTB do zahrani¢i a zahraniénich studentd na UTB“®.

10 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/

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-17-2020/

12 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/zprava-o-vnitrnim-hodnoceni-kvality-utb-ve-zline/
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/student/studium-a-praxe-v-zahranici/

15 Dostupné z: https://xchange.utb.cz/

16 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-02-2026/
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e Spoluprace s praxi pfi uskutecriovani studijnich program
Standard 1.10

UTB ve Zliné dlouhodobé rozviji spoluprace s praxi s prihlédnutim k typdm a pripadnym profillim
studijnich programd, jde zejména o praktickou vyuku, zadavani kvalifikacnich a rigordznich praci,

zajistovani stazi a exkurzi, priznavani stipendii a zapojovani odbornik(l z praxe do vzdélavaciho procesu.

e Spoluprace s praxi pfi tvorbé studijnich programd
Standard 1.11

UTB ve Zliné komunikuje s profesnimi komorami, oborovymi sdruzenimi, organizacemi zaméstnavatel(
nebo dalSimi odborniky z praxe a zjistuje jejich oCekavani a pozadavky na absolventy studijnich
programu.

e Informacni systém
Standard 1.12

UTB ve Zliné ma vybudovan funkéni informacni systém a komunikaéni prostfedky, které zajistuji pfistup
k pfesnym a srozumitelnym informacim o studijnich programech, pravidlech studia a poZadavcich
spojenych se studiem.

UTB ve Zliné méa s ohledem na to funkéni informacni systém studijni agendy IS/STAG, ktery pouziva od
roku 2003. Tviircem IS/STAG je ZCU v Plzni a v soucasné dobé systém vyuziva 11 VVS v CR.

Informacdni systém IS/STAG pokryva funkce od pfijimaciho fizeni az po vydani diplomd, eviduje studenty
prezencni a kombinované formy studia, studenty celoZivotniho vzdélavani a Ucastniky U3V.

Informacni systém studijni agendy IS/STAG poskytuje studentim (i uchazec¢im 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 Udajl také prehlednou vizualizaci rozdélenou na jednotlivé semestry celého studia,
s barevnym rozliSenim povinnych, povinné volitelnych a volitelnych pfedmétd a jejich strucny popis
obsahujici nazev pfedmétu, kreditové ohodnoceni, vyucovaci rozsah a zakonceni pfedmétu. Proklikem
na sylabus pak studenti ziskaji detailni popisy jednotlivych predmétl véetné cilll (anotace), pozadavk
na studenta, obsahu predmétu, vyucovacich a hodnoticich metod i vysledk(d uceni.

Vsichni studenti maji umoZznén dalkovy, Casové neomezeny pfistup k informacim studijni agendy
IS/STAG prostiednictvim portalového rozhrani'’. Kromé vlastnich zafizeni s vyuZzitim kvalitni a rozsahlé
bezdratové infrastruktury vybudované ve vsech univerzitnich objektech, mohou studenti vyuzivat
k pfistupu pocitacové ucebny soucdsti univerzity 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/).

17 Dostupné z: https://stag.utb.cz/portal/
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Prostfednictvim webovych stranek UTB ve Zliné maji studenti a uchazedi o studium pfistup k pfesnym
a srozumitelnym informacim o pravidlech studia a pozadavcich spojenych se studiem, které jsou
soucdsti norem UTB ve ZIin&®, piipadné které jsou soucdsti norem nékteré ze soucasti UTB ve ZIiné&?°.

Na webovych strankach UTB ve Zliné jsou rovnéz k dispozici veskeré relevantni informace tykajici se
informacnich a poradenskych sluzeb souvisejicich se studiem a mozZnosti uplatnéni absolventd studijnich
program( v praxi. Ty jsou poskytovany jak ,Job centrem UTB ve ZIin&“?°, které bylo specidlné pro tuto
¢innost zfizeno, tak jeho portalem s nabidkami pracovnich piileZitosti, staZi a brigdd?®. Celouniverzitnim
pracovistém, které nabizi poradenské sluzby viem studentlim, uchazecdm a zaméstnanclm UTB ve
Zling, je ,Poradenské centrum UTB“, které ma svij vlastni informaéni modul?2. Danou problematiku
upravuje smérnice rektora SR/29/2025 ,Poradenstvi na UTB“%.

e Knihovny a elektronické zdroje
Standard 1.13

UTB ve Zliné disponuje modernim a rozsahlym systémem elektronickych zdroji uréenych ke vzdélavaci
a tvlrdi ¢innosti, stejné jako odpovidajicimi knihovnimi sluzbami. VSechny sluzby knihoven a elektronické
zdroje pro vyuku jsou s prihlédnutim k typu a pfipadnému profilu studijniho programu dostatecné a
dostupné studentlim a akademickym pracovnikim.

Dostupnost knihovniho fondu

Informacni zdroje a informacni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné
zabezpecuje centralné Knihovna UTB ve Zliné (dale jen ,knihovna®). Ta sidli v modernich prostorach
Univerzitniho centra a je navstévovana studenty a pedagogy ze vSech soucdsti univerzity, ale i ¢tenafi
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 pocitacll a dostatecny pocet pfipojnych mist pro
notebooky. Knihovna je vybavena virtualni technologii WMware s klientskymi stanicemi Zero Client
DZ22-2. UZivatelé mohou pouZzivat pfi své praci 3 multifunkéni tiskdrny pro kopirovani, tisk a skenovani.
K dispozici je také specidlni knizni skener. Knihovna disponuje také dostatecnym poctem individudlnich
studoven pro praci v mensich tymech, ale i relaxanimi prostory.

Knihovna poskytuje kromé standardnich vypUjcnich sluzeb (Udaje o knihovnim fondu viz nize) radu
dalsich odbornych sluzeb. Jedna se napfiklad o resersni sluzbu ¢i meziknihovni vypujéni sluzbu, kterd
umoznuje uzivatelim ziskat dokumenty z jinych ceskych, ale i zahrani¢nich knihoven. Dalsi sluzby se
zabyvaji oblasti informacéniho vzdélavani, a to jak zakladnimi kurzy pro studenty, tak odbornéjsimi
Skolenimi pro akademické pracovniky, které se tykaji napfiklad podpory védeckovyzkumné cinnosti,
vyhledavanim v databdazich nebo publikacni a citaéni etikou.

18 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

19 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/

20 Dostupné z: https://jobcentrum.utb.cz

21 Dostupné z: https://jobcentrum.utb.cz/public/about

22 Dostupné z: https://poradenstvi.utb.cz/

23 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-29-2025/
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V knihovnim fondu je vice nez 140 000 knih, pricemz rocni pfirlstek kazdorocné presahuje 5 000
kniZnich jednotek. Stale vice knih je dostupnych v elektronické podobé. DlleZitd je zejména vysoka
aktudlnost knihovniho fondu, ktery je neustdle doplfiovan. Knihovna odebird vice nez 200 periodik
v tisténé podobé. Mimo tisténé casopisy knihovna zpfistuprfiuje cca 50 000 elektronickych periodik.
Vysoce transparentni je proces ndkupu novych knih, které jsou doporucovany pedagogy bud pfimo ve
spoluprdci s pracovniky knihovny, nebo prostym vyplnénim poZadované studijni literatury do karet
predmétd ve studijnim systému IS/STAG. Studenti mohou knihovné podévat navrhy na nakup literatury,
ktera jim ve fondu chybi, skrze online formular v katalogu knihovny. Knihovna dale zajistuje i pfistup
k bakalarskym, diplomovym a disertacnim pracim absolventl univerzity, a to vramci digitalni
knihovny?*. Prace jsou zde zpravidla dostupné volné v plném 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
Spi¢kovych technologii, které podporuji komfortni praci a vysoké vyuZiti nabizenych databazi. Veskeré
informacni zdroje jsou dostupné skrze moderni centralni portal Xerxes http://portal.k.utb.cz, ktery je
postaven na bazi zndmého discovery systému EDS. Jednotlivé databaze tedy neni potrfeba prohledavat
separatné. Kdispozici je také technologie Fulltext Finder, kterd znacné ulehcuje uZivateldm praci
zejména pri dohledavani plnych textd dokument(. Veskeré elektronické zdroje jsou pristupné 24 hodin
denné, a to i z pocitacl mimo univerzitni sit UTB ve Zliné formou tzv. vzdaleného pfistupu.

Konkrétni dostupné databaze?®:

- Cita¢ni databaze Web of Science a Scopus

- Multioborové kolekce elektronickych casopisl Elsevier ScienceDirect, Wiley Online Library,
SpringerLink

- Multioborové plnotextové databaze Ebsco a ProQuest

e Studium student( se specifickymi potfebami
Standard 1.14

UTB ve Zliné zajistuje dostupné sluzby, stipendia a dalsi podplrna opatfeni pro vyrovnani prilezitosti
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 uchazece o studium a studenty se specifickymi potfebami na UTB ve Zliné
je k dispozici nabidka informacnich a poradenskych sluzeb souvisejicich se studiem a s moznosti
uplatnéni absolventd 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 dkolem je zajistovat, aby studijni programy
akreditované na univerzité byly v nejvétsi mozné mire pristupné i studentlim nevidomym a slabozrakym,

neslysicim a nedoslychavym, s pohybovym handicapem, s psychickymi a dalsimi obtizemi. Cilem je zvysit

24 Dostupné z: http://digilib.k.utb.cz

25 Dostupné z: http://publikace.k.utb.cz

26 Seznam vsech databazi, které méa 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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studijni komfort studentl se specifickymi potfebami, zmirnit pripadné 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 pfed prihlasenim na
dany program, informovani o moznosti pfitomnosti osobniho asistenta nebo prepisovatelského servisu
v pribéhu pfijimaciho fizeni, navyseni ¢asové dotace nad stanoveny limit, pouZziti vlastniho PC nebo
specialnich psacich potreb. Dale je pro né zajisténa bezbariérovost budovy, kompenzacni pomdcky (dle
individualni potreby) a asistencni sluzba.

Studenti se SP mohou vyuzivat ndsledujicich sluzeb poskytovanych UTB ve Zliné: konzultace s Centrem
pro SSP, zpracovani funkéni diagnostiky specialnim pedagogem, spoluprace s tutorem (pfip. fakultnim
koordindtorem) — zohlednéni a doporuceni pro studium konkrétnich predmétl, zprostfedkovani
individualniho kontaktu s vyucujicimi, konzultace ohledné doporuceni pro studenty se SP,
zprostfedkovani komunikace se vsemi zicastnénymi v pribéhu celého studia. Student ma dale moznost
vyuziti technickych pomcek k ziskdvani informaci — diktafon, PC (moZnost zapujceni), dotykové
obrazovky, ma k dispozici u¢ebni podklady v elektronické podobé, které si mize vytisknout a dopisovat
si do nich poznamky. Studentlm se SP jsou rovnéZ nabizeny: moznost alternativniho plnéni aktivit
spojenych se studiem tam, kde je to moZzné vzhledem k ziskani dovednosti a znalosti srovnatelnych
s intaktni populaci, moznost studijni asistence pfi manipulaci s pfistroji a stroji v laboratornich pracich
a moznost vyuziti didaktickych a kompenzacnich pomucek. V neposledni fadé je pro né zajistén
individualni pfistup jednotlivych vyucujicich a jsou upraveny podminky pfi sklddani zkousek, napft. 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 materidl( 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

Opatreni proti neetickému jednani

UTB ve Zliné dba na dodrzovani etickych pozadavk( ve vztahu ke vSem zaméstnancim a studentlm
vysoké $koly. Dané problematice se vénuje vnitfni piedpis Eticky kodex UTB%, ktery vymezuje nejenom
obecné etické zasady pro vSechny zaméstnance a studenty UTB ve Zling, ale také zdsady pro vzdélavaci
a tvardi ¢innosti, stejné jako zakladni povinnosti a etické principy.

K posuzovani podnétd ve véci dodrzovani zdsad Etického kodexu UTB se ustavuje Etickd komise UTB?
jako poradni sbor rektora podle ¢l. 26 Statutu UTB. Etickd komise se ve svych postupech fidi Jednacim
¥adem Etické komise UTBC.

28 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/eticky-kodex-utb/

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/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-9-2025/
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Hlavnim predpisem, ktery zajistuje napliovani etickych principl studentd UTB ve Zliné, je také
Disciplindrni fad pro studenty Univerzity Tomase Bati ve ZIin&®!, ktery upravuje pravidla disciplindrniho
fizeni vici studentlm bakalarskych, magisterskych i doktorskych studijnich program( uskutecriovanych
fakultami UTB ve Zliné nebo pfimo UTB ve Zliné. Disciplindrni fad vymezuje jak disciplinarni prestupky,
tak i sankce a principy zasedani disciplindrnich komisi, které jsou zfizeny na vSech fakultach UTB ve Zliné
i na UTB ve Zliné. Ukolem komisi je projednavani prestupkd, pti némz ma byt zjistén skutkovy stav véci
a posouzena mira zavinéni. Cleny komise sou¢asti a ndhradniky jmenuje a odvolava dékan z fad ¢lent
akademické obce fakulty po pfedchozim souhlasu akademického senatu fakulty. Komise fakulty ma Sest
¢len(, 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 plagidtorstvi ukladd studentovi Eticky kodex UTB (Cést IV. odst. 7). Zavinéné
poruseni této povinnosti stanovené vnitfnim predpisem UTB ve Zliné je disciplinarnim prestupkem,
ktery projednava disciplindrni komise fakulty nebo UTB ve Zliné podle Disciplinarniho fadu pro studenty
Univerzity Tomase Bati ve ZIin&3?.

Pro studenty i vedouci zavére¢nych praci je dale zdvazna smérnice rektora SR/23/2025 ,,Pravidla pro
zadavani a zpracovani bakalarskych, diplomovych a rigordznich praci, jejich uloZeni, zpfistupnéni
vefejnosti a kontrola plivodnosti“®®. UTB ve Zliné pro kontrolu plvodnosti zavérecnych praci pouZiva
systém Theses.cz. Obecné lze za podezrelou 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 skutecnost oznamit neprodlené
dékanovi fakulty, ktery rozhodne o dalSim postupu.

UTB ve Zliné disponuje taktéz nastrojem Turnitin. Turnitin je antiplagidtorsky systém neboli ndstroj pro
ovéreni originality textu. Jeho hlavnim Ucelem je prevence plagidtorstvi. Systém napomaha ke zvyseni
kvality akademickych praci, poskytuje informace a ndstroje potfebné k efektivnim kontroldm
odevzdanych praci. Nastroj porovnava odevzdané prace svelkou databazi dokumentd zahrnujicich
kromé volné dostupnych webd také licencované zdroje a repozitare zavérecnych praci. Jedna se o jeden
z nejpouzivanéjsich softward na odhalovani plagidtl. Kromé on-line verze je k dispozici Turnitin
Feedback Studio také jako plugin ve studijnim prostiedi LMS Moodle**, aby mohla probihat kontrola
praci jesté efektivnéji. Turnitin je urcen jak pro studenty, ktefi se s nim mohou setkdvat ve vyuce Ci
v ramci bakalarskych a diplomovych seminar(, tak pro autory a akademické pracovniky, ktefi chtéji pred
publikaci ¢lanku v odborném Casopise ovérit jeho originalitu.

Konkrétni pfipady ve sledovaném obdobi (2019-2025) na Fakulté technologické

Pocet zavéreénych praci, které | Nezfidka se stdvd, ze antiplagiatorsky systém nalezne shodu
byly oznaceny antiplagiatorskym | zavérecné 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

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/vnitrni-predpisy/

33 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-23-2025/

34 Dostupné z: https://moodle.utb.cz
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Theses identifikovana 1 bakalarska prace s 45% podobnosti jako
plagiat.

ZpUsob posouzeni téchto praci
vedoucim prace

Vedouci prace podrobné srovnal pasdze shody zkontroly
plagidtorstvi s plvodnimi dokumenty a potvrdil, Ze se jedna o
plagiat.

Rozhodnuti dékana o dalsim
postupu v pfipadé, Ze prace byla

uznana jako plagiat

Dékan na zakladé podnétu vedouciho prace podal ndvrh na
zahajeni disciplinarniho fizeni ve véci divodného podezreni z
plagidtorstvi v ramci bakalarské prace.

Pocet zahdjenych disciplindrnich
fizeni

2 zahajena disciplinarni fizeni. Prvni z ddvodu neautorského
zpracovani zdpoctovych uloh. Druhé podezieni
z plagidtorstvi v rdmci bakalarské prace.

z davodu

Rozhodnuti disciplinarnim
fizeni a pfipadné uloZeny spravni

(0]

trest

Disciplindrni komise FT na 1. disciplinarnim fizeni doporudila 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 0 zméné dalsich zakond (zédkon o vysokych Skolach) a
Disciplindrniho fadu pro studenty UTB. Student projevil td¢innou
litost a s pfihlédnutim na jeho dosavadni bezproblémové
studium, dékan FT UTB rozhodl udélit napomenuti.

Vramci 2. disciplindrniho fizeni Disciplinarni komise fakulty
shledala vyse uvedené jedndni jako Uumysiné a zavainé a s
ohledem na tuto skutec¢nost doporucila v souladu s ¢l. 3 odst. 1
pism. c) a ¢l. 3 odst. 6 Disciplinarniho radu pro studenty UTB za
vySe popsany prestupek udélit sankci spocivajici ve vylouceni
studenta ze studia. Dékan fakulty se ztotoznil se zavéry
Disciplindrni komise a rozhodl o ukonceni studia.

Navrzené opatreni (napr. zmény
v systému vedeni zavérecnych
praci a jejich kontroly) v pripadé
zjisténi neplvodnosti praci

V rédmci predmétld Seminar k bakaldrské praci, resp. Seminar
k diplomové praci, jsou studenti pouceni o spravnych zplsobech
citovani a problematice plagiatorstvi. Také je jim nabidnuta
moznost kontroly antiplagiatorskym systémem jesté pred
vlastnim odevzdanim prace do systému.

Jsou uskutecnovana skoleni i osobni konzultace prostrednictvim
knihovny a oddéleni rozvoje lidskych zdrojl pro vedouci prace,
garanty predmétl Seminare k bakalarské ¢i diplomové praci,
oponenty i studenty zamérena na spravné citovani dokument(
dle platné normy ISO 690, vyhleddvani v profesiondlnich zdrojich
informaci, vyhleddvani ve zdrojich sedé literatury, vyhledavani na
internetu a resersni ¢innost, seznameni s nejnovéjsimi trendy v
oblasti akademického psani, trendy v oblasti umélé inteligence
apod.

Opatreni k ochrané dusevniho vlastnictvi

UTB ve Zliné zajistuje ochranu dusevniho vlastnictvi prostfednictvim Centra transferu technologii (CTT),
které bylo zfizeno k 1. 1. 2008 jako specializované pracovisté pro spolupraci s aplikacni sférou a transfer
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vysledk védy a vyzkumu, a které je organizacné zaclenéno v organizacni strukture Univerzitniho
institutu®> UTB ve ZIin&. CTT zajistuje ochranu du$evniho vlastnictvi k vysledkim védy a vyzkumu, které
vznikly na soucastech UTB ve Zliné a zabezpecuje transfer vystupd z aplikovaného vyzkumu a vysledk
tvlrcich ¢innosti UTB ve Zliné. CTT zajistuje primyslové pravni ochranu vysledk( vyzkumu, vyvoje a
inovaci napfi¢ univerzitou a vyznamné spolupracuje pfi jejich pfenosu do praxe. Propojuje vyzkumné
tymy UTB se zastupci aplika¢ni 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 prav k dusevnimu vlastnictvi UTB v platnosti. Navrhuje mechanismy vedouci ke zvySovani
stability, transparentnosti a efektivnosti financovani a rozviji systém vedouci ke stabilnimu,
transparentnimu a efektivnimu financovani CTT.

Portfolio dusevniho vlastnictvi je na UTB ve Zliné budovano dle smérnice rektora SR/33/2025 ,Uplatnéni
a ochrana prav dusevniho vlastnictvi vznikajiciho v souvislosti s tvirci ¢innosti zaméstnancl a studentd
UTB ve ZIin&“®. Rozdé&leni vynos(i z komercializace pfedepisuje smérnice rektora SR/32/2025 , 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 predmétd primyslového viastnictvi k zajisténi ochrany dusevniho vlastnictvi

dle SR/33/2025:

(1) CTT vede Denik Nabidek predmét primyslového viastnictvi, do kterého se zapisuji pod poradovymi
Cisly béZzného roku Nabidky predméta priimyslového vlastnictvi vytvorenych zaméstnanci UTB.

(2) Na zakladé Nabidky zaméstnanec CTT posoudi vécnou zpUsobilost predmétu Nabidky k pramyslové
pravni ochrang, a to ve Ih(té 30 kalendarnich dnll ode dne jejiho obdrzeni.

(3) V pripadé, ze Nabidka splnuje podminky pro podani prihlasky predmétu priimyslového vlastnictvi k
pravni ochrané, preda zaméstnanec CTT Nabidku a posouzeni zplsobilosti daného reseni k priimyslové
pravni ochrané rektorovi UTB nebo jim povéfené osobé.

(4) Rektor UTB nebo jim povérena osoba v soucinnosti s pracovistém plvodce/plvodcl zhodnoti podil
pripadného prekroceni pracovnich Ukoll a povinnosti pvodce/plvodcl. Rektor UTB nebo jim povérena
osoba do 14 kalendarnich dnii rozhodne, zda UTB uplatni své pravo na prislusny predmét priimyslového
vlastnictvi podanim prihlagky na Utad primyslového vlastnictvi CR nebo utajenim.

(5) Rektor UTB nebo jim povérena osoba sdéli své rozhodnuti zaméstnanci CTT. Ten o tomto rozhodnuti
k predmétu primyslového vlastnictvi UTB neprodlené, nejpozdéji vsak do 3 pracovnich dnd, vyrozumi
plvodce.

(6) V pripadé uplatnéni prava na predmét primyslového vlastnictvi ze strany UTB bude s plvodcem
sepsan dokument Ujednani o uplatnéni prava na predmét primyslového vlastnictvi a dohoda o odméné
za uplatnéni prava na predmét prlimyslového vlastnictvi. Za UTB dohodu s plivodcem uzavira rektor UTB
nebo rektorem povérena osoba.

35 Dostupné z: https://uni.utb.cz/

36 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/smernice-rektora/ nebo
https://www.utb.cz/mdocs-posts/smernice-rektora-c-33-2025/

37 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-32-2025/

38 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-1-2024/
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(7) Neuplatni-li UTB ve Ih(té 90 kalendarnich dnl od splnéni informacni povinnosti plivodcem pravo na
predmét primyslového vlastnictvi, prechazi toto pravo zpét na plvodce.

(8) Zaméstnavatel i plvodce jsou v pribéhu fizeni o Nabidce povinni zachovavat v{ci tretim osobam o
predmeétu primyslového vlastnictvi, jez je predmétem tohoto fizeni, ml¢enlivost.
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Studijni program

Soulad studijniho programu s poslanim vysoké sSkoly a mezinarodni rozmeér
studijniho programu

e Soulad studijniho programu s poslanim a strategickymi dokumenty vysoké skoly
Standard 2.1

Studijni program Food Technology and Quality je z hlediska typu, formy a profilu v souladu
se Strategickym zdmérem Univerzity Tomase Bati ve Zliné na obdobi 21+ (dale jen ,Strategicky zamér
UTB“)* a jeho soucasti, kterou je Plan realizace Strategického zaméru UTB ve Zliné na obdobi 2026—
2030 pro rok 2026 a také se Strategickym zamérem Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve
Zlin& na obdobi 21+ (dale jen ,Strategicky zdmér FT“)*°. Zamé&Feni a orientace ptedloZzeného studijniho
programu je také v souladu se Statutem Fakulty technologické Univerzity Tomase Bati ve ZIiné*:.
V ¢lancich 2 a 3 jsou vymezeny védni discipliny zamérené na chemii, potravinarstvi, strojirenstvi,
technologii a materidly, biologii, ekologii a Zivotni prostredi. Pfedkladany navrh studijniho programu
navazuje na dlouhodobou védeckou, vyzkumnou a vyvojovou praci akademickych pracovnik( univerzity
a v souladu se strategii UTB ve Zliné efektivné vyuziva ve vyuce specialisty jednotlivych fakult.

e Souvislost s tvarci ¢innosti vysoké skoly
Standard 2.2

Fakulta technologicka UTB ve Zliné uskutecnuje tvarci ¢innost, kterd odpovida oblastem vzdélavani,
v ramci kterych ma byt studijni program prislusného typu uskutecrovan. Tvarci ¢innost je na fakulté
systematicky a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni pracovnik( je zfejmé z Centrdini evidence projektd*?
a pribézné z Vyroénich zprav fakulty*® a Vyro¢nich zprav UTB ve ZIiné**. Zaméreni vysledkd, pravidelné
publikovanych v mezinarodnich ¢asopisech s impakt faktorem uvedenych v databazi Web of Science
(WoS), pokryva Siroké spektrum védeckych disciplin, véetné technologie potravin, chemie potravin,
vyzivy Clovéka, potravinarské mikrobiologie, potravinarskych biotechnologii a souvisejicich obor(. V
rdmci publikaci evidovanych v databdzi Web of Science Core Collection autofi z UTB ve Zliné publikovali
za poslednich 5 let vice nez 150 publikaci v oborech jako Natural Sciences, Food Science and Technology,
Nutrition and Dietetics, Agriculture, Dairy and Animal Science, Agricultural Engineering, Plant Sciences,
Horticulture, Biotechnology and Applied Microbiology a dalsi. Predkladany navrh akreditace je
koncipovan pro posileni tvirci ¢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 ,Strategicky zdmér UTB”. Cilem je, aby studenti byli v ramci svého studia vysilani na studijni

39 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/strategicky-zamer/

40 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/strategicky-zamer-fakulty/

41 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
42 Dostupné z: https://www.isvavai.cz/cep

43 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vyrocni-zpravy/

44 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/ruzne/vyrocni-zpravy/
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pobyt nebo staz v zahraniéi trvajici alespori 14 dnd. Podporu ma rovnéZz mezinarodni vyména
akademickych pracovnik(. Na Urovni UTB ve Zliné je pozornost vénovana internacionalizaci
dokumentovdna obsahem webovych stranek mezindrodniho oddéleni®®, kde se studenti dozvédi
vsechny potfebné informace tykajici se moznosti studia v zahranici. Fakulta technologickd ma uzavrenu
fadu bilateralnich dohod v ramci programu Erasmus+ s partnerskymi Skolami, kde mohou studenti vyuzit
studijnich program( s obdobnym odbornym zamérenim. Tyto instituce jsou uvedeny na webovych
strankach fakulty*®. V ramci programu Freemover mohou studenti vyuZit dal$ich 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
regionalni spolupraci v rdmci siti univerzit*’. Konkrétni pocty studentd, ktefi se zapojuji do programd
mezinarodni 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 univerzitdich v ramci program( Erasmus+, CEEPUS a dalSich mobilitnich
schémat. Mezi partnerské instituce patti naptiklad Universidad Politécnica de Valéncia (Spanélsko),
Instituto Politécnico de Beja (Portugalsko), University of Salerno (Itdlie), University of Limassol (Kypr),
Bolu Abant izzet Baysal University (Turecko), University of the National Education Commission (Krakow,
Polsko). Pfi téchto pobytech dochézi k vymeéné a sdileni zkusenosti v SirSim mezinarodnim prostoru,
které jsou pak zpétné promitany do studijnich pland, resp. vyuky jednotlivych predmeétd.

e Soulad ziskanych odbornych znalosti, dovednosti a zpUsobilosti s typem a profilem
studijniho programu

Standard 2.4

Odborné znalosti, dovednosti a obecné zpUsobilosti absolvent( studijniho programu Food Technology
and Quality jsou v souladu s typem a profilem uvedeného studijniho programu. Jelikoz se jedna o studijni
program bakalarsky zaméreny akademicky, je zde kladen ddraz na multidisciplinarni propojeni znalosti
chemie a analyzy potravin, technologie potravin, biochemie a potravinarské mikrobiologie. Je zde taktéz
akcentovana snaha vybavit studenty praktickymi laboratornimi dovednostmi s ddrazem na znalosti
inovativnich a udrzitelnych postupl pfi vyrobé potravin a modernich metod instrumentalni analyzy
vyuzivanych pfi kontrole potravin. Pfiprava studijniho programu a profilu absolventa probihala v souladu
se Strategickym zamérem UTB, ktery si vytyCil jako jeden z cild implementaci Narodniho kvalifika¢niho
rdmce tercidrniho vzdélavani. Podrobnéji je profil absolventa studijniho programu specifikovan v ¢asti
B-I Zadosti o akreditaci.

Studijni program Food Technology and Quality se zaméruje na pripravu absolventl pro uplatnéni v
oblastech spojenych s vyrobou a kontrolou potravin rostlinného a Zivoc¢isného plvodu, i se zpracovanim
vedlejsich produktl. Absolventi ziskaji odborné znalosti o modernich vyrobnich postupech, o inovacich
v gastronomii a udrzitelné pripravé potravin a pokrmd, mikrobiologickém hodnoceni, problematice
baleni potravin. Dlraz je kladen na vlastnosti surovin, vyrobni postupy jednotlivych potravinarskych
komodit, chemické, mikrobiologické, fyzikalni a senzorické hodnoceni potravin, hodnoceni kvality a
bezpecnosti findlnich vyrobk( a gastronomické zpracovani potravin a skladovani pokrmd. Studenti se
seznami s principy aplikace spravnych technologickych a hygienickych postupl a s identifikaci a fizenim

45 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/mezinarodni-vztahy/
46 Dostupné z: https://ft.utb.cz/mezinarodni-vztahy/partnerske-instituce/
47 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/mezinarodni-vztahy/partnerske-instituce/ceepus/
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rizik v potravinarskych provozech. Prakticka vyuka probiha v laboratofich a ve spolupraci s prdmyslovymi
partnery, diky ¢emuz maji studenti mozZnost ziskat praktické zkuSenosti a hlubsi porozuméni
pozadavklm soucasného technologického trhu.

e Jazykové kompetence
Standard 2.5

Studijni program umoznuje rozvoj jazykovych kompetenci v povinné volitelnych pfedmétech English |-
IV, které jsou nabizeny ve variantach odpovidajicich prfedchozi dosazené jazykové drovni studenta
(varianty ,a“ ,b“ jednotlivych predmétl — viz ¢asti B-lll akreditacni Zadosti). Jazykova odbornost
studentt studijniho programu Food Technology and Quality je dale posilena zamérenim na odbornou
terminologii v dané oblasti, coZ se odrazi jak v doporucené cizojazy¢né studijni literature uvedené v
kartach predmétd, tak v praci s odbornymi softwary, které jsou dostupné primarné v anglickém jazyce.

e Pravidla a podminky utvareni studijnich pland
Standard 2.6

Fakulta technologickd ma v souladu se Studijnim a zkusebnim fadem Univerzity Tomase Bati ve ZIin&*
ustanovenou Radu studijniho programu Fakulty technologické®. V souladu se Studijnim a zkusebnim
fadem univerzity je jednim z Ukoll Rady studijniho programu navrhovat studijni plany studijnich
program( a zmény v jejich strukture.

Studijni program Food Technology and Quality je studijnim programem se specializacemi v prezencni
formé. Pro kazdou specializaci (Food Quality and Production, Microbiology and Food Biotechnology) je
uréen samostatny studijni plan, ktery je sestaven tak, aby umoznil studentim ziskat predevsim obecné
teoretické znalosti ve stéZejnich predmétech studovaného programu (zékladni teoretické predméty
profilujiciho zakladu ZT), které jsou potrebné pro vykon povolani. Dale studenti ziskaji znalosti, které
rozsiri a doplini jejich odborny profil (pfedméty profilujiciho zakladu PZ). Struktura studijniho planu je
tvofena povinnymi pfedméty a povinné volitelnymi pfedméty. Studijni program Food Technology and
Quality klade rovnéz ddraz na ziskani praktickych dovednosti zarazenim laboratornich cviceni, ve kterych
mohou studenti vyuZivat pokrocilé metody vyzkumné prace, véetné analyzy sloZeni potravin pomoci
spektrometrickych a chromatografickych technik, méreni fyzikdlnich vlastnosti, sledovani
mikrobiologickych ukazatell a senzorickych parametrd a aplikace statistickych metod pro zhodnoceni
experimentalnich dat. Dlraz je kladen na propojeni teoretickych poznatk( s redlnymi technologickymi
procesy, ¢imz se studenti pripravuji na praci v primyslovém i akademickém prostredi. Jako soucast
studia letniho semestru ve 2. rocniku budou studenti zpracovdvat semestralni projekt, ktery bude
zahrnovat individudlni nebo tymovou realizaci experimentalni prace ve vybrané firmé, vramci
zahrani¢niho vyjezdu nebo v laboratofich UTB ve Zliné.

e \ymezeni uplatnéni absolventd

Standard 2.7

48 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
49 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/zakladni-informace/struktura/ostatni-organy-fakulty/rada-studijnich-programu/
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Ramcové uplatnéni absolventl studijniho programu je uvedeno v ¢asti B-I akreditacnich material(
(Predpokladana uplatnitelnost absolvent( na trhu prace), kde jsou uvedeny i typické pracovni pozice.

Absolventi studijniho programu Food Technology and Quality mohou nalézt uplatnéni v mnoha
odvétvich potravinarského prlimyslu. Za timto Ucelem jsou absolventi vzdélavani v odpovidajici Sifi
v potravinarské chemii a analyze potravin, technologii potravin, biochemii a potravinarské mikrobiologii.
Absolventi se mohou uplatnit nejen v samotné vyrobni sféfe v celém potravinarském retézci, ale diky
ziskanym znalostem v oblasti analyzy potravin také v kontrolnich a analytickych laboratofich,
vyzkumnych institucich, a s ohledem na znalosti bezpelnosti potravin a fizeni rizik i ve statni spravé
zamérené na kontrolu a legislativu v oblasti potravin. Absolventi ddle mohou pokracovat v navazujicich
magisterskych programech oblasti potravinarstvi.

Absolventi studijniho programu Food Technology and Quality jsou Zadani predevsim ve vyrobni oblasti
v celé Sifi potravinarské produkce, napf. jako technologové nebo vedouci vyroby, i v oblasti
gastronomickych provoz(. Dalsi moZnosti uplatnéni se nachazeji v akreditovanych laboratorich, kde
mohou provadét mikrobiologické, chemické ¢i senzorické analyzy, a v organech statni spravy. Absolventi
se uplatni také v certifikanich a poradenskych organizacich zaméfenych na audity potravinarskych
provoz( a ve vyzkumnych a vyvojovych institucich, véetné akademické sféry. Tento komplexni profil jim
umoznuje flexibilné reagovat na potfeby potravinarského a gastronomického sektoru a aktivné se
podilet na jeho dalsim rozvoji.

Absolventi specializace Food Quality and Production, kromé vySe uvedenych moznosti, jsou pfipraveni
zastavat pozice v oblasti fizeni kvality (QA/QC), hodnoceni bezpecnosti potravin, zavadéni systém
HACCP, hygieny, auditovani procest a posuzovani souladu s legislativnimi pozadavky. Uplatnéni mohou
nalézt v mlékarenskych a syrarskych podnicich, dale u vyrobcl masnych a ceredlnich produktd,
trvanlivych potravin a u vyrobcl specializovanych potravin. Uplatnit se mohou rovnéz v napojovych a
pivovarskych spole¢nostech.

U absolventl specializace Microbiology and Food Biotechnology je uplatnitelnost, kromé vyse
uvedeného, na pozicich spojenych s planovanim, realizaci a fizenim vyroby v podnicich zaméfenych na
potravinarské biotechnologické procesy jako jsou pivovary, vinarstvi, mlékarenské podniky. Dalsi
uplatnéni mohou nalézt v zemédélstvi, ve vyrobé krmiv, nebo ve farmaceutickém prlmyslu. Dale se
mohou rovnéz uplatnit ve vyzkumnych a vyvojovych institucich zabyvajicich se biotechnologickymi
aplikacemi.

e Standardni doba studia
Standard 2.8

Standardni doba studia odpovida primérné studijni zatézi povinnych a povinné volitelnych predmét(,
obsahu a ciliim studia a profilu absolventa studijniho programu. Studijni zatéz je soucasné promitnuta
do kreditd za jednotlivé predméty a odpovidd poZzadavkim dle ECTS. Standardni doba studia
bakalarského programu je 3 roky.

e Soulad obsahu studia s cili studia a profilem absolventa
Standard 2.9

Soulad mezi cili studia a obsahem studia je zfejmy z predlozenych akreditacnich dokument(. Cile studia
a profil absolventa jsou popsany v ¢asti B-1 — Charakteristika studijniho programu. Témto cildm odpovida
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skladba i obsah studovanych predmét(, které umozni dosazeni uvedeného profilu absolventa (¢ast B-
lla — Studijni plany a navrh témat praci). Bakalarské studium poskytuje interdisciplinarni studijni zaklad
v chemii a analyze potravin, technologii potravin, biochemii, mikrobiologii, doplnény o odborné
zamérené predméty vénované vyzivé Clovéka, potravinarské legislativé a bezpelnosti potravin. Tento
zaklad je poté rozsifen prostfednictvim povinnych predmétl ZT a PZ. Dllezitym prvkem ve sledovani
souladu cild a obsahu studia s profilem absolventa je zpétna vazba jak od ostatnich akademickych
pracovnik(d (prostfednictvim Rady studijniho programu, jejimiz cleny jsou zastupci vsech Ustavd Fakulty
technologické), tak i od studentl. Konkrétné Ize uvést jednak neformalni setkdvani garanta programu
se studenty a jednak dotaznikové Setreni, ve kterém jsou respondenty Cerstvi absolventi bakalarského
stupné studia, ktefi se vyjadfuji ke kvalité a obsahu vyuky v jiZz absolvovaném studiu.

e Struktura a rozsah studijnich predmétl
Standard 2.12

Struktura studijnich predmétd je souhrnné uvedena v ¢astech akreditacnich materiald B-lla — Studijni
plany a navrh témat praci. Podrobnéji je pak kazdy z predmét(l charakterizovan v prislusném formulari
B-Ill — Charakteristika studijniho predmétu. V souladu s pozadavky Narodniho akreditacniho Uradu pro
tercidrni vzdélavani jsou predméty clenény na zakladni teoretické predméty profilujiciho zakladu a
schopnosti v oblasti podnikatelstvi (Project Management), jazykové dovednosti (English I-1V), a dale pak
predmeéty vyzadujici a rozvijejici ICT (Data Analysis and Academic Writing) a dalsi odborné dovednosti
studentl zamérené na udrzitelnost systém (Sustainable Resources and Materials, Balance Calculations
of Sustainable Systems). Pocty kreditl ziskané za spInéni jednotlivych predmétl jsou odrazem studijni
naro¢nosti daného predmétu.

Jedine¢nost a interdisciplinarni charakter studijniho programu Food Technology and Quality se
projevuje propojenim chemickych principl s technologickymi aspekty vyroby potravin, zpracovani a
kontroly kvality a bezpecnosti potravin a pokrmu. Studijni program zahrnuje predméty jako Principles of
Food Commodities Science, Production of Food Raw Materials, Introduction to Production of Plant-
Based Foods, Introduction to Production of Animal-Based Foods, Food Chemistry, Biochemistry, které
poskytuji studentlm pevny teoreticky zaklad i praktické dovednosti v oblasti vyroby a posouzeni sloZzeni
potravin. Dale jsou zarazeny predméty zamérené na hodnoceni potravin z rlznych hledisek jako je
Analytical Chemistry, Food Safety a Food Analysis pro chemické posouzeni, Epidemiology and Food
Hygiene, General and Food Microbiology pro mikrobiologické zhodnoceni potravin, Human Nutrition
pro vyhodnoceni souladu pfitomnosti nutri¢nich latek ve stravé. Vyznamna pozornost je vénovana také
udrzitelnym procesim vyroby.

Tato kombinace predmétl a tematickych okruhl studentidm umoZniuje ziskat ucelené vzdélani
reflektujici nejnovéjsi pozadavky v oblasti potravinarského primyslu.

e Soulad obsahu studijnich predmétd, statnich zkousSek a kvalifika¢nich praci
s vysledky uceni a profilem absolventa

Standard 2.14

Napln studijnich predmétd spolu s vysledky uceni predstavuji nejddlezitéjsi faktor, ktery urcuje a tvofi
profil absolventa studijniho programu, ze kterého poté vychazi obsah statnich zkousek. Statni zkousky
zahrnuji povinné pfedméty, které jsou uvedeny v ¢asti B-lla — Studijni plany a navrh témat praci. Tomuto
cili jsou prizplsobeny i metody vyuky a zpUsob hodnoceni studentl. Formy vyuky jsou zejména
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pfednasky, seminare a laboratorni cviceni. Vyuku doplfuji exkurze, individualni konzultace, prednasky
odborniki z praxe a nedilnou soucasti studijnich ¢innosti studenta je zadavana vlastni samostatna prace.
Ve vytvari logicky a propojeny celek, jehoz cilem je pfipravit studenta se znalostmi, dovednostmi a
kompetencemi odpovidajicimi definovanému profilu.

e Metody vyuky a hodnoceni vysledkd studia
Standardy 3.1-3.4

PFi uskutecriovani studijniho programu se vyuZivaji moderni vyukové metody umoznujici dosahnout
predpokladanych vysledkd uceni studijniho programu a pristupy podporujici aktivni roli studentd
v procesu vyuky. Kromé prednaskové a seminarni vyuky je posilena hodinova dotace laboratornich
cviceni, kde je obzvlasté vyZadovana samostatnost a individualni pfistup studentl pfi reseni zadanych
uloh. Do vzdélavaci cinnosti jsou zavedeny moderni ndstroje zahrnujici instruktdzni videa a e-
learningové materialy, které studentidm pomohou upevnit si znalosti ziskané v teoretické i praktické
vyuce. Vyuku doplnuji exkurze, prednasky odbornikd z praxe a individuaini konzultace.

Zplsob ovérovani a hodnoceni studentl je v obecné roviné urcen Studijnim a zkuSebnim radem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné, konkrétné je pak zplsob hodnoceni studentld v jednotlivych
predmétech uveden ve formulafich B-llI, které jsou také zverejnény prostfednictvim IS/STAG jako karty
predmétl. Mezi preventivni opatfeni podvodného jednani a zajisténi rovnych Sanci pri hodnoceni
studentl je v kazdé karté predmétu (formuldr B-1ll) uvedena konkrétni podoba ovéreni znalosti a
dovednosti studenta. Jedna se zejména o pozadavky na studenta, napf. Ucast na seminafich a
laboratornich cvi¢enich v poZadovaném rozsahu, zptsob hodnoceni praktickych dovednosti, dale forma
zkousky (Ustni nebo pisemnad, pfipadné kombinovana), v pripadé pisemné zkousky i minimalni bodovy
zisk.

Pomér pfimé vyuky a samostudia v ramci studijni zatéze odpovida studijnimu programu akademicky
zaméreného profilu, formé studia a metodam vyuky. Studijni zatéz je efektivné rozloZena v ramci
struktury studijnich predmétd a studijnich plan(. Mimo predepsané kontaktni Casti studia lze vyuzit
individualni osobni konzultace, elektronické konzultace (zejména e-mail, MS Teams, pripadné 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 zdrojl a soubor( informaci, které doplni studentovi
primou vyuku, a které jsou uvedeny v pozadavcich studijnich pfedmétd, odrazi aktualni stav poznani a
zohlednuji mezinarodni rozmér studia. Studentlim je zajisténa dostupnost studijni literatury v univerzitni
knihovné&®’,

Fakulta v ramci organizace studia a vyuky uplatfiuje kritéria stanovena Studijnim a zkuSebnim fadem
Univerzity Tomase Bati ve Zliné a Pravidly pribéhu studia ve studijnich programech uskutec¢novanych
na Fakulté technologické®, kterd odpovidaji cillim studia, umoZiuji jeho objektivni hodnoceni a jsou
vyuzivana k hodnoceni studentl. UTB ve Zliné a Fakulta technologicka transparentné zverejnuje
v portdle IS/STAG podminky hodnoceni studentl, jako jsou zejména podminky udéleni zdpoctd,
klasifikovanych zapoctl a zkousek. Podminky Uspésného ukonceni studia jsou zverejnény ve studijnich

50 Dostupné z: https://knihovna.utb.cz/
51 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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pldnech®? ve vefejné &asti internetovych stranek fakulty a pokynem dékana Kontrola spinéni studijnich
povinnosti a pfihladseni na pfedméty Statni zavérecné zkousky>®, ktery je kazdoro¢né aktualizovan.

Pro realizaci studijniho programu jsou v pripadé potreby, typicky napr. podpory vzdalené vyuky,
vyuzivany moderni personalizované vyukové a komunikaéni metody prostiednictvim aplikaci MS Teams
(pro ucely komunikace se studenty) a/nebo LMS Moodle (vyukové platforma a platforma pro sdileni
vyukovych material(). Jejich kombinaci mohou byt zajistény veskeré aspekty vyuky, které zahrnuji nejen
komunikaci mezi studenty a vyucujicimi — at jiz v rémci oddélenych tym{ predstavujicich studijni skupiny
jednotlivych predmétd nebo formou individuainich konzultaci, ale také sdileni rliznorodych vyukovych
materiall (opor, internetovych zdrojl, instruktaznich videi, test(, kviz(, Zivych prenost prednasek
odbornikd z praxe apod.). Uvedené nastroje umoznuji diverzitu pfipojeni zohlednujici mobilni a
desktopova reseni student(. 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 technologickd Univerzity Tomase Bati ve Zliné uskutec¢nuje tvirci cinnost, kterd odpovida
oblastem vzdélavani, v rdmci kterych ma byt studijni program pfislusného typu uskutecnovan. Tvrci
¢innost je na fakulté systematicky a dlouhodobé rozvijena. Zapojeni jednotlivych pracovnikll do
publikacni ¢innosti je zfejmé z formuldrd C-1 — Personalni zabezpeceni. V ramci publikaci evidovanych v
databazi Web of Science Core Collection autofi z UTB ve Zliné publikovali za poslednich 5 let vice neZ
150 publikaci v oborech jako Natural Sciences, Food Science and Technology, Nutrition and Dietetics,
Agriculture, Dairy and Animal Science, Agricultural Engineering, Plant Sciences, Horticulture,
Biotechnology and Applied Microbiology a dalsi. Do téchto ¢innosti jsou pravidelné zapojovani studenti
zejména v ramci svych semestralnich a bakalarskych projektd. Dlkazem je prfitomnost student( jako
¢len( autorskych kolektivl vySe uvedenych publikaci. Predkladany navrh akreditace je koncipovan pro
posileni tvirci ¢innosti fakulty a jeji rozvoj i do budoucna.

TvUrci ¢innost se rovnéz uskutecnuje v ramci projektd aplikovaného i zakladniho vyzkumu, do kterych
jsou studenti rovnéz pravidelné zapojovani. Akademicti pracovnici podilejici se na zabezpecovani
studijniho programu aktivné podavaji projekty do narodnich grantovych agentur (zejména GA CR, TA
CR, MPO, MSMT aj.) i mezinarodnich projektovych vyzev (zejména v ramci EU). Projekty, odborné
aktivity, inovacni vouchery a smluvni vyzkum vztahujici se k predlozenému studijnimu programu, které
byly realizovény v poslednich péti letech, jsou strucné shrnuty ve formulari C-1l — 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 feseni. Akademicti pracovnici jsou dale aktivné podporovani v projektovych cinnostech
pomoci motivacniho systému Fakulty technologické.

52 Dostupné z: https://ft.utb.cz/studium/studijni-oddeleni-2/studijni-plany/
53 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/pokyny-dekana/
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e Financni zabezpeceni studijniho programu
Standard 4.1

Fakulta technologicka Univerzity Tomdase 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 uceben a laboratori pomtckami a laboratornim
a vyukovym zafizenim, které odpovida danému typu studijniho programu, jeho obsahu, cilim a pfislusné
oblasti vzdélavani, profilu studijniho programu, a predpokladanému poctu student(. Fakulta pribézné
sleduje predpoklddané finanéni prostfedky k zajisténi vyuky a hodnoti naklady spojené s
uskutecriovanim 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 pracovnikl a vydaje na inovace. 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>*,

e Materidlni a technické zabezpeceni studijniho programu
Standard 4.2

UTB ve Zliné ma zajisténu veskerou infrastrukturu potfebnou pro realizaci studijniho programu
pfedkladaného k akreditaci. Univerzita disponuje odpovidajicim materidlnim a technickym
zabezpecenim, modernimi vyukovymi a studijnimi prostory. Existujici vybaveni uc¢eben a laboratofi
pomuckami 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 materiall. Studentlm Fakulty technologické je k dispozici
rovnéz Laboratorni centrum Fakulty technologické s modernimi vyukovymi i vyzkumnymi laboratofemi
a kvalitnim pfistrojovym vybavenim. Konkrétné je vyuka predkladaného studijniho programu
zabezpecena vybavenim, které zahrnuje jak bézné pfistroje, tak i pokrocilé techniky slouZici pfedevsim
pti zpracovani bakalarskych projektl a studentlim se zajmem o védu a vyzkum. Velky dliraz je kladen na
vyuziti nejmodernéjsi vypocetni techniky spolu s prislusnym software. Pfistrojové vybaveni je prlibézné
doplnovano jak z provoznich prostredk(, tak za pomoci finanénich zdrojl z projekt( a grantd. Kompletni
piehled 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 domaci i zahrani¢ni odborné literature a dalsim informacnim zdrojdm
odpovidajicim danému typu studijniho programu, a i profilu studijniho programu. Informacni zdroje
a informacni sluzby pro vSechny studijni programy realizované na UTB ve Zliné zabezpecuje centralné
Knihovna UTB ve Zliné. Ta sidli v modernich prostorach Univerzitniho centra a je navstévovana studenty
a pedagogy ze vSech soucasti univerzity, ale i ¢tenafi z fad odborné vefejnosti, nebot se jedna o nejvétsi

54 Dostupné z: https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vyrocni-zpravy/
55 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/

20


https://ft.utb.cz/o-fakulte/uredni-deska/vyrocni-zpravy/
https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/vedecko-vyzkumna-cinnost/vybaveni/

Univerzita Tomase Bati ve Zliné, Fakulta technologicka
SP: Food Technology and Quality

univerzalni odbornou knihovnu ve Zlinském kraji. Konkrétni zdroje jsou popsany jednak v ¢asti C-llI
akreditacniho spisu, a také zde, v komentafi standardu 1.13.

e Materidlni a technické zabezpeleni studijniho programu uskutecriovaného mimo
sidlo vysoké Skoly

Standard 4.4

Vyuka ve studijnich programech je plné uskutec¢riovana v misté sidla UTB ve Zliné, vyjimkou je realizace
praxi, odbornych stazi ¢i vyménnych studijnich pobyt(; tyto aktivity jsou zajistovany pripad od pripadu
a relevantni vybavenost pracovist je hodnocena garantem studijniho programu a v pfipadé vymeénnych
studijnich pobytl na partnerskych univerzitdch smluvné zajisténa.

e Pravomoci a odpovédnost garanta
Standard 5.1

Pozice garanta studijniho programu je ddna zakonem ¢&. 111/1998 SB., o vysokych $kolach®®, v platném
znéni a na univerzitni drovni jsou pravomoci a odpovédnost garanta stanoveny predevsim vnitfnim
pFedpisem Rad pro tvorbu, schvalovani, uskute¢riovani a zmény studijnich programd UTB ve Zlin&®’
v ¢l. 8.

e Zhodnoceni osoby garanta z hlediska naplnéni standard(
Standardy 5.2-5.4

Garantkou studijniho programu Food Technology and Quality byla navrzena doc. Ing. Soria Skrovankova,
Ph.D. Garantka ma pozadovanou kvalifikaci a jeji tvarci a védecka cinnost je struc¢né uvedena v
akreditacnich materiadlech, v &asti C-I — Persondlni zabezpeceni. Garantka je autorkou 30 publikaci
indexovanych na Web of Science Core Collection, H-index (WoS) je 16 a pocet citaci (WoS, bez
autocitaci) je 2055. Garantka se dlouhodobé vénuje problematice sloZzeni potravinarskych produktl se
zamérenim na antioxidacné pUlsobici slozky a antioxidacni aktivitu. Garantka je akademickym
pracovnikem UTB ve Zliné a plsobi na vysoké Skole jako akademicky pracovnik na zakladé pracovni
smlouvy s celkovou tydenni pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79
zakoniku prace.

Navrhovand garantka predklddaného studijniho programu je ke dni podani Zadosti téz garantkou
bakalarského studijniho programu Technologie a hodnoceni potravin (B0721A210002) na FT UTB ve
Zliné, pficemz do tohoto studijniho programu jiz nebudou po nabyti pravni moci rozhodnuti o udéleni
akreditace predkladaného studijniho programu prijimani dalsi uchazedi (coz je v souladu s Metodikou
NAU).

56 Dostupné z: http://www.msmt.cz/vyzkum-a-vyvoj-2/zakon-c-111-1998-sb-o-vysokych-skolach
57 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/vnitrni-predpisy/
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e Zhodnoceni celkového personalniho zabezpeceni studijniho programu z hlediska
naplnéni standardd

Standardy 6.1-6.2, 6.7-6.8

Zabezpeceni kvality vyuky studijniho programu souvisi s celkovym persondlnim zabezpelenim vyuky na
Fakulté technologické UTB ve Zliné. Personalni zabezpeceni studijniho programu Food Technology and
Quality 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 zakoniku
prace.

Pocet akademickych pracovnikll zabezpecujicich studijni program Food Technology and Quality
odpovida typu a profilu studijniho programu, oblasti vzdélavani, formé studia, metodam vyuky a
predpokladanému poctu studentd. UTB ve Zliné ma vypracovanu ucinnou strategii personalniho rozvoje
akademickych pracovnik( a existujici motivacni nastroje pro jejich dalsi rozvoj. Personalni rozvoj je Uzce
spojen s moznostmi, které UTB ve Zliné poskytuje svym akademickym pracovnikiim, ktefi se uchazeji
o jmenovani docentem nebo profesorem (Ramcova kritéria uplatfiovana pfi habilitacnim rizeni a fizeni
ke jmenovani profesorem na Fakulté technologické UTB ve ZIin&*®). Univerzita rovné? podporuje
vzdélavani v doktorském stupni studia, ve kterém jsou vychovavani novi a kvalitni pedagogicti a tvarci
pracovnici. Jednotlivé stupné kariérniho postupu (asistent — odborny asistent — docent — profesor) se
pak odrazeji v odpovidajicim odménovani (Mzdovy predpis UTB ve ZIin&>).

Ve studijnim programu vyucuji akademicti pracovnici s titulem profesor, docent a pracovnici s védeckou
hodnosti Ph.D. Studijni program je tedy zabezpecéen pracovniky a odborniky, ktefi maji pro vyuku v
jednotlivych studijnich predmétech prislusnou kvalifikaci. Celkova struktura akademickych pracovnikd
ve studijnim programu odpovida obsahu studijniho planu a profilu studijniho programu. Kvalifikaéni
predpoklady, vék, délka tydenni pracovni doby a zkusenosti s plsobenim v zahranici ¢i praxi jsou pro
jednotlivé akademické pracovniky konkretizovany v ¢astech C-I — Personalni zabezpeceni. V pomérné
kratké dobé je také moiné pocitat shabilitatnim a profesorskym Ffizenim nékolika mladych,
perspektivnich akademickych pracovnikd.

Akademicti pracovnici, ktefi se podileji na realizaci studijniho programu, vykonavaji tvarci ¢innost, ktera
odpovida jejich odbornému zaméreni.

e Personalni zabezpeceni predmétl profilujiciho zékladu
Standardy 6.4, 6.9-6.10

Zakladni teoretické predméty profilujiciho zakladu studijniho programu maji garanty, ktefi se vyznamné
podileji na jejich vyuce. Garanti zabezpecuji prednasky, v fadé pripadl vedou seminare a aktivné pracuji
se studenty vramci zpracovani bakalarskych projektd. Studijni program je dostate¢né personainé
zabezpecen i z hlediska doby platnosti jeho akreditace a perspektivy jeho rozvoje. Vsichni garanti
zakladnich teoretickych studijnich predmétd profilujiciho zékladu studijniho programu jsou kmenovymi
pracovniky UTB ve Zliné s pracovni dobou odpovidajici stanovené tydenni pracovni dobé podle § 79

58 Dostupné z: https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/habilitacni-a-jmenovaci-rizeni/habilitacni-rizeni/
59 Dostupné z: https://www.utb.cz/univerzita/uredni-deska/vnitrni-normy-a-predpisy/
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zakoniku prace. Studijni predméty profilujiciho zakladu jsou garantovany vyucujicimi s védeckou
hodnosti Ph.D. nebo pracovniky, ktefi jsou jmenovani docentem nebo profesorem.

e Kvalifikace odbornik( z praxe zapojenych do vyuky ve studijnim programu
Standardy 6.5-6.6

Do vyuky pfedmétl studijniho programu Food Technology and Quality budou zapojeni také odbornici z
praxe, zejména z oblasti vyroby vybranych skupin potravinarskych produktl a zpracovani potravin v
gastronomii. Studenti tak budou mit moznost setkat se s prednaskami specialistl s mnoholetymi
zkusenostmi a praktickymi kompetencemi, jejichz profesni kariéry zahrnuji plsobeni v subjektech
zamérenych na potravinarstvi, gastronomii a vyZivu. Cilem jejich participace ve vyuce predklddaného
studijniho programu je zprostfedkovani aktualnich poznatk( a trend(l vyvoje ve vysoce specializovanych
oblastech oboru potravinarstvi, gastronomie a vyzivy, coz dava studentlm moznost konfrontovat
teoretické znalosti s praxi a pfibliZit konkrétni aspekty jejich budouciho profesniho uplatnéni. Jednim
z takovych odborniki je Petr Sedlar, pUsobici v oblasti cateringu a managementu, s vice jak tficetiletou
praxi nejen v CR, ale i v zahranici, se zamétenim na pfipravu pokrm0 s ddirazem na planovani, kreativitu,
management, budget a HACCP. Od roku 2020 pUsobi na pozici $éfkuchare Menzy UTB ve Zliné. Aktivné
také spolupracuje s Ustavem analyzy a chemie potravin FT UTB, at jiz formou odbornych piednsek pro
studenty v ramci vybranych predmétl nebo poradanim exkurzi do provozu Menzy UTB. Zdroj:
https://www.utb.cz/aktuality-akce/menza-utb-bodovala-v-mezinarodni-kulinarske-soutezi/.

e Uskutecnovani studijniho programu v kombinované a distan¢ni formé studia
Standardy 7.1-7.3

Neni relevantni — predkladany studijni program Food Technology and Quality se v kombinované ani
distan¢ni formé studia nerealizuje.

e Uskutecnovani studijniho programu v cizim jazyce
Standardy 7.4-7.9

U studijniho programu Food Technology and Quality v anglickém jazyce bude uskuteériovdna vyuka
pouze v prezencni formé. Studijni literatura pro vyuku predmétd ve studijnim programu vyuc¢ovaném v
anglickém jazyce je uvedena pro kazdy z predmét( v akreditacnim spisu (¢ast B-lll — Charakteristika
studijniho predmétu). Studentlm jsou rovnéz k dispozici informace o rozvrhu studia, o povinnostech
vyplyvajicich ze studia ve studijnim programu, o dokladech o studiu a o dalsSich informacich souvisejicich
se studiem. Akademicti pracovnici, ktefi se podileji na zajisténi vyuky predklddaného studijniho
programu, maji dostatecné znalosti daného ciziho jazyka. Maji také zkusenosti s plisobenim v zahranici
(viz karty C-1), kde realizovali predevsim védecko-vyzkumné aktivity. Jedna se zejména o pobyty na
partnerskych univerzitach a vyzkumnych institucich v Evropé i mimo ni, jejichZ soucasti byly samostatné
i tymové vyzkumné Ukoly. Dale se podileji na feSeni mezinarodnich projektl a aktivné se Ucastni
mezinarodnich konferenci, na nichz prezentuji vysledky své védecké ¢innosti. Tato dlouhodoba a
systematickd zahranicni spoluprace se promitd do kvality vyuky i odborného vedeni studentl v
anglickém jazyce.
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Stanovisko ke studijnimu programu
Food Technology and Quality

Struktura

Studijni program Technologie a kvalita potravin je koncipovan jako prehledné strukturovany bakalarsky
program s akademickym profilem, ktery odpovida sou¢asnym pozadavk(lm potravinarského sektoru. Je
zaloZen na spolecném odborném zakladu a trech jasné profilovanych specializacich — Kvalita a vyroba
potravin, Mikrobiologie a potravinaiské biotechnologie a Potravinarstvi a gastronomie. Tato koncepce
umoznuje ziskani ucelenych klicovych znalosti a soucasné cilenou odbornou profilaci absolvent.
Struktura studia vykazuje logickou navaznost predmétl, postupné prohlubovani odbornych
kompetenci a vyvazeny pomér teoretické vyuky a prakticky orientovanych forem vzdélavani.

Dovednosti

Studijni program systematicky rozviji odborné a aplika¢ni dovednosti vyuzitelné v technologické,
kontrolni i provozni praxi. Absolventi jsou pfipraveni aplikovat technologické postupy vyroby potravin,
hodnotit kvalitu a bezpecnost surovin i finalnich vyrobk( a vyuZivat chemické, mikrobiologické, fyzikalni
a senzorické analytické metody a gastronomické principy, véetné interpretace jejich vysledkd.
Vyznamnym pfinosem je propojeni studia s praktickym tesenim odbornych uloh, napfiklad
prostrednictvim predmétl Projektovy management a Semestralni projekt, které rozvijeji schopnosti
tymové spoluprace, planovani, fizeni projekt( a prezentace vystup(. Specializace dale umoznuji cileny
rozvoj kompetenci v oblasti fizeni kvality, mikrobiologickych a biotechnologickych aplikaci i technologie
a organizace gastronomickych provoz(.

Perspektiva a uplatnitelnost

Studijni program je koncipovan s ohledem na aktudini i dlouhodobé potreby trhu prace v oblasti
potravinarstvi, kvality a bezpecnosti potravin, biotechnologii a gastronomie. Zaméfeni programu
odpovida rostoucim narokim na technologickou Uroven vyroby, fizeni jakosti a bezpecnost potravin.
Absolventi nachazeji Siroké uplatnéni v potravinarskych vyrobnich podnicich, laboratofich, vyzkumu a
vyvoji, kontrolnich a dozorovych orgdnech i v gastronomickém sektoru. Program soucasné vytvafi
kvalitni zaklad pro pokracovani v navazujicich magisterskych studijnich programech a poskytuje
absolventiim dobré predpoklady pro dalsi odborny rozvoj.

V Praze, dne 22.04.2026 Ceskomoravsky svaz miékarensky z.s.
V Oisindch 2300/75
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Ing. Jiti Kopacek, CSc.
predseda predstavenstva

Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.
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Predpokladana uplatnitelnost absolventli pfedkladaného bakalaiského studijniho programu
Food Technology and Quality je posuzovana jako velmi vysoka, a to jak z hlediska aktualnich
potieb trhu préce, tak z pohledu dlouhodobych strategickych trendd v oblasti potravinarské
vyroby, gastronomickych technologii, a vyzkumu v téchto oblastech.

Mira nezaméstnanosti u bakalarského SP Food Technology and Quality nemtize byt stanovena,
jelikoz se jednd o novy studijni program, jehoz absolventi dosud nevstoupili na trh prace.
Ptipravovany studijni program je koncipovéan v souladu s potfebami potravinaiského primyslu
a oblasti gastronomie, kde je dlouhodoba potieba kvalifikovanych odbornikli se znalostmi
pravé s danym zamétenim. Tato poptavka se tykd jak vyrobnich podnikd, tak i vyzkumnych
pracovist’.

Dlouhodobé zkusenosti Fakulty technologické UTB ve Zlin¢€ s uplatnénim absolvent obdobné
koncipovaného studijniho programu v oblasti potravinaiskych technologii, biotechnologii,
analyzy potravin a gastronomickych technologii prokazuji jejich nizkou nezaméstnanost a
rychly néastup do odborné praxe. Tyto skute¢nosti predstavuji relevantni predpoklad obdobné
ptiznivych vysledki 1 u navrhovaného bakalafského studijniho programu.

Srovnani miry nezaméstnanosti bylo tedy ¢astecn€ mozné provést se stdvajicim bakalarskym
studijnim programem Technologie a hodnoceni potravin, zaméfenym na oblast vzdelavani
Potravinafstvi, ktery ma platnou akreditaci na Fakult¢ technologické UTB ve Zlin¢ do roku
2029. Na zakladé dostupnych udajii o nezaméstnanosti absolventli tohoto zaméteni v letech
2018-2025, jak je patrné z niZze uvedené tabulky, lze konstatovat, Ze mira jejich uplatnéni na
trhu prace je dlouhodobé velmi dobréd jak v bakalarském, tak i navazujicim magisterském
studiu. V piibuzném bakaléaiském studijnim programu Technologie a hodnoceni potravin byla
zjisténa nizkd uroven nezaméstnanosti absolventd. U navazujiciho magisterského studijniho
programu Technologie potravin byl sice v poslednich tfech letech (2023-2025) zaznamenan
mirny narist nezameéstnanosti oproti predchozim obdobim, avsak tento kratkodoby vykyv
souvisi s obecnym vyvojem trhu prace v potravinarském sektoru, kde doslo k docasnému
poklesu poptavky v dasledku ekonomické recese. Z dlouhodobého pohledu a na zéklad¢ trenda
z predchozich let 1ze ocekavat postupny pokles miry nezaméstnanosti v nadchazejicim obdobi.
Praxe v této oblasti naznacCuje, ze zvySena nezaméstnanost absolventli v urcitém kalendarnim
roce byva zpravidla v nasledujicim pololeti snizena v disledku jejich nastupu do zaméstnani s
mirnym asovym odstupem. V soucasnosti viak zatim nejsou k dispozici ovéiena data z Utadu
prace CR ani z Ceské spravy socialniho zabezpedeni za rok 2026, ktera by piedpokladany
pokles potvrzovala.

Vzdélavani v oblasti potravinafstvi a gastronomie na Fakulté technologické UTB ve Zliné
reflektuje skutecné potieby trhu prace, ktery vykazuje poptavku po kvalifikovanych
odbornicich v téchto oblastech. Bakalarsky studijni program Food Technology and Quality se
svymi specializacemi Food Quality and Production, a Microbiology and Food Biotechnology,
soucasn¢ reaguje na pozadavky Zlinského kraje a priority vymezené v Provadéci smlouve k
Dohod¢ o dlouhodobé spolupraci mezi Univerzitou Tomase Bati ve Zlin¢ a Zlinskym krajem,
v niz Zlinsky kraj ve svych podnétech a strategickych materidlech opakované zduraziuje
potfebu zvysovat kvalifikaci odbornikli v oblasti potravinafstvi, vyzivy a gastronomie, se



zamétfenim 1 na kvalitu vefejného stravovani, a v ndvaznosti na zmény v legislativé (novela
vyhlasky ¢. 310/2025 Sb.) a planované zvySovani standardii ve Skolnim a institucionalnim

stravovani.

Mira nezaméstnanosti absolventii evidovana na Ufadu prace CR ke dni 30. 9.

Kéd programu

B2901/BSP

B0721A210002/
BSP

N2901/NMSP

N0721A210004/
NMSP

N0721A210005/
NMSP

Studijni
program

2018

Chemie a
technologie 0%

potravin

Technologie a
hodnoceni -
potravin

Chemie a
technologie 0%

potravin

Technologie
potravin

Chemie potravin
a bioaktivnich -
latek

2019 2020 2021

0% 1,8% 0%

2,6% 5,5% 1,4%

2022

0%

0%

0%

0%

2023 2024 2025

0% 0% 33%

23% 7,1% 5%

0% 0% 0%
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Finan¢ni rozvaha ekonomické narocnosti bakalarského studijniho programu Food Technology and
Quality v prezen¢ni formé vychazi z algoritmu pro stanoveni ceny za mezifakultni pedagogicky vykon
realizovany v rdmci pracovniho poméru.

Pro ptreuctovani mezifakultniho vykonu ve vyuce predmétii je stanoven nize uvedeny algoritmus:
CMPS =Y k (NHV, * PPH,)
NHV, = ONHV, + PPNS
ONHV, = (HTP, + POP, + (HTP, * SPO,)) * 1,3422
HTP,=(MTy *12,9) / ZH
POP,=SOP,/ PPPP,./ ZH
SPO, = OPP, / 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
PPH, Pocet zapoCtenych hodin odu¢enych pedagogem k-té kategorie
ONHV, Osobni naklady na vyuku 1 ZH pedagoga k-té kategorie

Primérné provozni naklady stfedisek (mimo osobni naklady a mimo stfediska

PPNS xx001) ve zdroji 1100 vztazené na 1 pracovnika na 1 ZH

HTP, Mzdovy tarif pedagoga UTB k-té kategorie dany mzdovym piedpisem na 1 ZH (tj.
profesor = A4, docent = A3, odb. asistent = A2b, asistent a lektor = A1)
O osobni piiplatek pedagoga UTB k-té kategorie stanoveny jako @ osobni ptiplatek

POP, z pedagogiky (zdroje 1100) UTB v pfedchozim kalendainim roce pro jednotlivé
kategorie pedagogti

SPO, Stfedni procento odmeén stanovené jako % odmeén v predchozim kalendainim roce

ve zdroji 1100 z tarifii pro jednotlivé kategorie pedagogii
MT, Mési¢ni mzdovy tarif pedagoga k-té kategorie
Suma osobnich pfiplatkli pedagogi k-té kategorie v pfedchozim kalendainim roce

SOP ve zdroji 1100 za celou UTB
PPPP, Primérny prepocteny pocet pedagogi k-té kategorie
OPP, Suma odmén pro pedagogy k-té kategorie v pfedchozim kalendainim roce ve zdroji
1100 za celou UTB
Tarifni mzdy k-té kategorie v predchozim kalendainim roce ve zdroji 1100 za celou
TPy UTB
Provozni néklady stfedisek (bez osobnich nakladii) ve zdroji 1100 — mimo stiedisek
PNS xx001 za fakulty. Pokud bude pretac¢tovani vykonu ze strany vyzkumného centra,
musi byt ve vyzkumném centru naklady na vzdélavani a vyzkum evidovany
oddélené.
PPS Pocet prepocétenych akademickych pracovniki na stéediscich (mimo xx001) ve

zdroji 1100 za fakulty a vyzkumna centra

X k-ta kategorie pedagoga

7H Rozsah roc¢niho fondu pracovni doby akademického pracovnika (zapocitatelna
hodina)




Ekonomicka naro¢nost — SP Food Technology and Quality (prezen¢ni forma)

Predpokladany pocet student( 24
Predpokladany pocet student( ve studijni skupiné 24
Predpokladany pocet studijnich skupin - seminare 1
Predpokladany pocet studijnich skupin - cvi¢eni

Predpokladané naklady

1. ro¢nik ZS 1486 064,29
1. rocnik LS 1795 587,16
2. rocnik ZS 1878 806,02
2. rocnik LS 1 680 648,58
3. rocnik ZS 3147 735,19
3. rocnik LS 1603 430,12
Celé studium 11592 271,37

Pfispévek na realizaci studijnich programi
Normativ KEN Financovany pocet Délka studia Finance v K¢ Naklady na SP Rozdil
56 387,49 2,80 24,00 3,00 11367 718,98 11592 271,37 - 224 552,39



Univerzita Tomase Bati ve Zliné

Fakulta technologicka

Priloha ¢. 4

Srovnani profilu absolventa a studijniho planu

se zahrani¢ni vysokou Skolou

bakalarsky studijni program

Food Technology and Quality

24. 3. 2026



Dle SR/08/2022 ,Standardy studijnich programi UTB* bylo provedeno srovnani profilu
absolventa a studijniho planu bakaléfského studijniho programu Food Technology and Quality
s obdobnymi programy realizovanymi na ptednich zahrani¢nich univerzitach, které se
dlouhodobé umist'uji do 100. mista v Zebficku Times Higher Education (THE World University
Ranking).

Do porovnéni byly zatazeny univerzity a jejich studijni programy v oblasti potravinaiskych
technologii a biotechnologii, které jsou svym zaméfenim a studijnimi plany odpovidajici
naSemu SP a jeho studijnim planim.

Zvoleny byly nasledujici tf1 zahrani¢ni univerzity a programy:

ETH Zurich (Swiss Federal Institute of Technology Zurich), Svycarsko

Umisténi v zebficku THE 2025: 11. misto

https://ethz.ch/en/studies/bachelor/bachelors-degree-programmes/system-oriented-natural-

sciences/food-science.html

ETH Zurich je v oblasti potravinaiskych a pfirodnich véd povazovéna za jednu z
Science in Food Science, neboli Lebensmittelwissenschaften, ktery je orientovan na
potravinaiské technologie, zpracovani potravin, potravindiské inzenyrstvi, kvalitu a bezpecnost
potravin, chemii a mikrobiologii potravin. Bakalafsky program na Svycarské univerzité je
orientovan na technologické procesy, analyzu a inovace v potravinaiské vyrob¢ s dirazem na
laboratorni vyuku a vyzkumny ptistup. Zakladem studia jsou na tomto institutu predméty, které
jsou 1 v ptfedkladaném SP stéZejni, konkrétné Food Chemistry, Food Analysis, Food
Microbiology, Biotechnology, Human Nutrition a dalsi.

Technical University of Munich (TUM), Némecko
Umisténi v zebficku THE: 27. misto

https://www.tum.de/en/studies/degree-programs/detail/food-technology-bachelor-of-science-
bsc

Némecka univerzita, Technical University of Munich, se svym bakalafskym programem: Food
Technology, Bachelor of Science, je orientovana na potravinaiské technologie, potravinarskou
vyrobu, zpracovani a konzervaci potravin, potravinaiskou biotechnologii, chemické, biologické
a technologické procesy v potravinovém fetézci, stejné jako je tomu v nasem studijnim
programu. Jejich potravinaisky studijni program je zaméteny na cely fetézec vyroby potravin,
od surovin pfes technologické zpracovani az po kvalitu, bezpecnost a ekonomiku vyroby. To
je také zamétfeni ndmi navrhovaného SP. Dulezitymi pfedméty v ramci tohoto programu jsou
biochemie, mikrobiologie, chemie potravin a technologie potravin, laboratorni staze, které
kombinuji teorii a praxi, coZ je také planovano v nasem SP.


https://ethz.ch/en/studies/bachelor/bachelors-degree-programmes/system-oriented-natural-sciences/food-science.html
https://ethz.ch/en/studies/bachelor/bachelors-degree-programmes/system-oriented-natural-sciences/food-science.html
https://www.tum.de/en/studies/degree-programs/detail/food-technology-bachelor-of-science-bsc
https://www.tum.de/en/studies/degree-programs/detail/food-technology-bachelor-of-science-bsc

Wageningen University & Research (WUR), Nizozemsko
Umisténi v Zebficku THE 2025: 67. misto

https://www.wur.nl/en/education/bachelor/bachelors-food-technology

Wageningen University & Research se v ramci svého bakalafského studijniho programu:
Bachelor’s in Food Technology, specializuje na potravinafstvi, potravinaiskou vyrobu,
potravinarské technologie, zpracovani potravin, bezpe€nost a kvalitu potravin, obalové
technologie, udrzitelné potravinové systémy, coz je také naplni jednotlivych specializaci (Food
Quality and Production, Microbiology and Food Biotechnology) bakalafského studijniho
programu Food Technology and Quality. Dany bakalaisky program na WUR se zamé&fuje na
cely fetézec vyroby potravin — od surovin, pies technologické procesy az po finalni produkt a
jeho bezpecnost. Vyznamnd je jeho orientace na inovace, udrZitelnost a propojeni s
potravindiskym priimyslem, tedy stejné zaméteni jako v naSem piedkladaném SP. VSechny
zminované oblasti v ramci jejich vyuky jsou také obsazeny v naSich studijnich planech u
studijnich specializaci ptedkladaného SP.


https://www.wur.nl/en/education/bachelor/bachelors-food-technology

