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B — Charakteristika studijniho programu a jeho obori, pokud se na oboryleni

Vysoka Skola Mendelova univerzita v Bin
Sowéast vysoké Skoly Agronomicka fakulta

Nazev studijniho programu Chemie a technologie potravin
Néazev studijniho oboru Technologie potravin

Udaje o garantovi studijniho oboru| doc. Ing. K¥toslava Sustova, Ph.D.

Doc. Ing. Kwtoslava Sustovd, Ph.D. se narodila vroce 1960.r@d 1995 je na piny Gvaze

akademickym pracovnikem Agronomické fakulty Mendglouniverzity v Brg, kde byla v roce 2008

habilitovana docentem pro obor Zpracovani safiskych produki. Od roku 2002 je garantem &epnasejicim
predntta Laktologie, Mlékarenské technologie a Sytai. Je garantem a zkouSejiciregn®ta Laktologie a
Zpracovani mléka doktorského studijniho programastfiosti a zpracovani zédélskych produki. Prednas
dale v pgedmétech Zpracovani zegdélskych produkii, Zpracovani zivéisnych produki, Potravinéské

zboziznalstvi, Technologie potravin a Senzorickalyaa. Byla Skolitelem usgre obhajenych 3 doktorskych

disert&nich praci, 62 diplomovych a 29 bakaléch praci.
Je koordinator projektu OPVK ,Komplexni wddvani lidskych zdrdj v miékastvi a projektu MSMT
NPV ,Vyzkum vztali mezi vlastnostmi kontaminujici mikrofléry a tvorbdiogennich aminjako rizikovych
toxikanti v systému hodnoceni zdravotni nezavadnosti sy spatebitelském trhu“. Podilela se raSeni
projektu FRVS MSMTCR ,VyuZziti spektroskopie v blizké inféarvené oblasti pro hodnoceniipghu zrani a
zmeny senzorickych vlastnosttipodnich polotvrdych syrs nizkodokvanou syeninou*.
Je autorkou nebo spoluautorkou 48/q@dnich ¥deckych praci, 11 publikaci v odborny&isopisech
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kolem 140 pispsvki na narodnich a mezinarodnich konferencich¢lelekou technické komise pro senzorickou

a}nalyzu pi Ceském institutu pro akreditacklenkou Ceské spoknosti chemické, Spoteosti pro vyZivu
Ceskoslovenské spaieosti mikrobiologické.

Piivodni Wdecké prace veédeckychéasopisech s IF&Sim nez 0,100
1. Kuchtik, J., Zapletal, D., Sustova, K. Chemical gidgsical characteristics of lamb meat related
crossbreeding of Romanov ewes with Suffolk and Glkas sires. MEAT SCIENCE, 2012, Vol.: 9

Pages: 426-430.

to
0

2. Migek, J., Rop, O., Dohnal, V., Sustova, K. Applicatiof near infrared spectroscopy to estimate
selected free amino acids and soluble nitrogemduwheese ripening. ACTA VET. BRNO, 2011, Vol.:

80 Pages: 293-297.
3. Migek, J.,; Rop, O.; Sustova, K.; Simeonovova, J. miats of NIR Spectroscopy in Meat Industr
CHEMICKE LISTY, 2010, Vol.: 104 Issue: 9 Pag855-860.
4. Novotna, L. et. al. Effects of Lactation Stage &atity on Milk Yield, Composition and Properties
Organic Sheep Milk. J. OF APPLIED ANIMAL RESEARCE009, Vol.: 36 Issue:1 Pages: 71-76.
5. Kuchtik, J.; Sustova, K.; Urban, T.; Zapletal, DfeEt of the stage of lactation on milk compositits

Y.

of

properties and the quality of rennet curdling irsHeriesian ewes. CZECH J. OF ANIMAL SCIENGCE,

2008, Vol.: 53 Issue: 2 Pages: 55-63.

6. Sustova, K.; Rzickova, J.; Kuchtik, J. Application of FT near spestiopy for determination of true

protein and casein in milk. CZECH J. OF ANIMAL SQIEE, 2007, Vol.: 52 Issue: 9 Pages: 284-291.
7. Komprda, T. et al. Content and distribution of l@oig amines in Dutch-type hard cheese. FOOD

CHEMISTRY, 2007, Vol.: 102 Issue: 1 Pages: 139-
Pavodni wdecké prace vegdeckémiasopisu s IF menSim nez 0,100 nebo bez IF

8. Sustova, K. Variabilita kaseinu ve vztahu k dal$insikatym latkam v mléce. Vyzkum v chovu skotu:

Cattle research, 2010. sv. 20&01, s. 26-37. ISSN 0139-7265.

9. Milgek, J. et al. Applicaton of FT NIR spectroscopythie determination of basic chemical compositi
of beef meat in roughly and finaly ground conditiéwcta fytotechnica et zootechnica. 20@912, s.
455-462. ISSN 1335-258X.

10. Sustova, K., Rzi¢kova, J. Vyuziti FT NIR spektrometrie k analyzepstuzrani eidamskych sfr Acta
univ. agric. Et silvic. Mendel. Brun., 2008, 56,s1221-228. ISSN 1211-8516.

11. Bienek, P., @z, M., Sustova, K. Instrumental measuring of colas a marker of origin of som
varieties of potatoes. J. of food physics. 200824y¢. 1, s. 17-20. ISSN 1416-2083.

on

e

12. Sustova, K. Appraisal of the influence of the terapere at the composition of cow's milk by FT NIR

spectroscopy. Acta univ. agric. Et silvic. Mendg&lun., 2007, 55, 4, s. 95-101.
13. Sustova, K., Kuchtik, J. Analysis of goat's milk BY Near Infrared spectroscopy. Acta univ. agric.
silvic. Mendel. Brun., 2007, 55, 4, s. 103-109.

14. Krélikova, M. et al. Sensory analysis of organioduced fermented salamis. Acta univ. agric. Efiilv

Mendel. Brun., 2007, 55, 5, s. 95-100.

ProhlaSuji, Ze mam uz#eny pracovni poitem na AF MENDELU v Br# v rozsahu plného Gvazku (tj. 40 hodi

za tyden) a dalSi pracovni Uvazek na jiné institegresahuje 0,5 (tj. 20 hodin za tyden).

datum: podpis:
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Zaméreni na pFipravu k vykonu
regulovaného povolani

Charakteristika studijniho oboru (studijniho progra mu)

Studijni obor ,Technologie potravin® je orientovéa @ipravu vysokoskolsky vzthnych odbornik pro obor

zpracovani a hodnoceni jakosti potravin dbpzné obory. Studium je z&beno na problematiku vSech

potravindgskych technologii v navaznosti na zaklady ze¥tské produkce a teoretické zakladyegneta
vSeobecného zaffeni (chemie, biologie, matematika, fyzika aj.). Nieou sowasti je mikrobiologie, navazr
hygiena potravin a potravifgka legislativa. Studium je doglmo o zaklady podnikové ekonomiky a volite
prednety k vySSi specializaci v oboru. Studium je ukeno statni zkouskou a obhajobou batsdé prace, kter
spaiivd v samostatném zpracovani informaci na aktuénéa daného oborufipadré experimentu.

Profil absolventa studijniho oboru (studijniho progiamu) & cile studia

e Ziskani pokreilych znalosti v teoretickych zakladech studia pmb pirodnich ¥d — chemie
biochemie a fyzika, na které navazuje ziskavéaniostisa dovednosti o zeilEIské vyrolz.

»  Ziskéani pokréilych znalosti o chemii potravin, konzervaci pofraa potravinéské mikrobiologii.

e Absolvent ziska zakladni profesni teoretické i fické znalosti o chemickém slozeni potravsidch
surovin a 0 metodach stanoveni kvality surovin tigwin.

Studijni obor neni za#étien na pipravu k vykonu regulovaného povolani

o)

e Absolvent je schopen uplatnit znalosti a dovednagibjené s vyuZzivanim a zpracovanim informaci

o technologii zpracovani rostlinnych a Ziénych produki.

« Je schopen samostataplikovat znalosti v potravitigké technologické praxiesit problémy souvisejic

s nakupem a hodnocenim kvality suroviny rostlinnBvciSné produkce, nést zodpmnost zg
hygienické a technologické parametry jakosti patrav

» Absolventi se mohou uplatnit veretnim i vy$sim managementu v zeliskych i zpracovatelskyc
podnicich #iznych tym, v obchodnich organizacich, kontrolnich instithcia také ve sluzbag
a potravinéstvi.

CHARAKTERISTIKA POVOLANI
Po ukoreni tiletého bakal&kého studia ma absolvent perspektivu &stméani v oboru produkce potravir
zenedélskych a potravindkych surovin, fedevsim na drovniigdniho a vy$Siho managementu, ale i v kont
a poradenské gfé, dale ve sfi@ obchodu a sluzeb.

Charakteristika zmén od predchozi akreditace (v pipadé prodlouzeni platnosti akreditace)

U nekterych gedmeta byli zménéni garanti z dvodu odchodu doitthodu, ukotieni pracovniho po#énu nebo
vysokého ¥ku, nebo zvySenimédecko-pedagogické hodnostikterych odbornych asisténha docenty.

Now¢ byl do studijniho programu zahrnut mezi poviniédaty prednét Rozvoj psychosocialnich dovednost
Z povinrg volitelnych gedn®tt do povinnych byly fesunuty pednety Chemie anorganicka a analyticka
semin& a Chemie organicka semina

Z povinnych pedmEta byl prednet Senzoricka analyzpresunut do NMg. studia a byl také zruSen v nabidce
volitelnych gredn®ta ke statnicim.

U povinre volitelnych gednétt byl vymeénén prednet Veelarstviza gredmét Véeli produkty
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Prostorové zabezpé&eni studijniho programu

Budova ve vlastnictvi VS| ano | Budova v najmu — doba platnosti najmu [ —

Informa éni zabezpéeni studijniho programu

Informagni podporu vzdavaciho procesu a #igtupiovani klasickych tignych i elektronickych informaich
zdroji zabezpé&uje Ustav ¥decko-pedagogickych informaci a sluzeb (UVIS), pré&t Ustredni knihovna i

Informasni centrum. Knihovnicko-informiai sluzby spoivaji v zajiS&ni rovného pistupu ke klasickym

154

tisténym i elektronickym kniham &asopigm ve vypjénich oddlenich a studovnach, v centralizovaném

nakupu fond, jejich katalogizaci a evidenci v Souborném kagalaniverzity, ve zpracovani reSersi, poskyto
tuzemské i mezinarodni meziknihovni wgni a vyménné sluzby, v zajighi piistupy do elektronickych

informasnich zdrofi a jejich propagaci. UVIS provozuje také vydavstisl univerzity a prodejnu skript, vege

filmotéku a videotéku univerzity, digitalizaci magrafii buduje digitalni knihovnu starych a vzacnytih.
Celkovy fond univerzitni knihovny k 31. 12. 2011saboval 398 tis. knihovnich jednotek, kazdmiopriristek

jiz po pat let ¢ini cca 10 tis. kus Klasické fondy vetng e-books byly ptizeny v roce 2011 za 7 008 tis¢ K

véetrg Uhrad z grarit a projekti, z toho knihy za 2 578 tis., 4 430 tis. &sopisy. Na elektronické inforriai
zdroje univerzita v§lenila 1 923 tis. K.

Knihovni fond je piibézné dophovan gedevSim nakupem, vy¥nou za ¥deckécasopisy vydavané univerzitoy
dary.

Pro samostatnou praci studiefe v sedmi studovnach k dispozici celkem 385 @hich mist (28 studeditstud.
misto), z toho 125 je vybavenodi@mem.

Elektronické informani zdroje jsou dostupné na vSechiipaich univerzity wetnd detaSovanych pracovig
V souladu s licetnimi podminkami je mozny vzdalenyigtup z domova uZzivatele a todypres proxy serve

ani

nebo federaci identit (technologie shibboleth). ¥tavyhledav& 360 Search Ize prohledavat vSechny zdroje

v jednom vyhledavacim rozhrani.
Nabidka elektronickych inforndaich zdrofi v roce 2011 byla na MENDELU nésledujici:
0 plné textycéasopis: ScienceDirect Freedom Collection (2047 fijulSpringerLink Journals (166
titult), InterScience Journals (752 tiiyl v ramci platformy EBSCO zdroje Academic Sed
Premier a Business Source Premier, dale SourceOB&2iadicals (20 titul), Proquest Agricold
BioOne | a Il (160 titul). Seznam vSech online dostupnych titshhrnuje Elektronicka knihovn
casopis, zhruba 21 tis. titdl casopis véetrs téch, které jsou Zfistupiovany v rezimu ope
access.
0 databaze pouzivané pro hodnocetdwa vyzkumu: Web of Science, Journal Citation Repq
SCOPUS, ERIH,
0 oborové databaze EconlLit, Biological Abstracts, CABstracts, Food Science and Technol
Abstracts, Environment Komplete,
o0 plnotextové zdroje Knovel Library Premium, CSA taga, CABI Compendia.

Dale univerzita ptizuje Safari Business Books Online, JSTOR, Obchedstihik, pravni informace ASPI, Patti

Plus a databazi noremiitup do vSech EIZ je soistEn na webové stranky Inforrsaiho centra, odkal
Elektronické informani zdroje.
Informaini centrum zajifuje pravidelné fednasky a instruktdze zvléStpro studenty prvnich tmika

doktorského studia, kde jediuznat a vyuzivat sluzeb knihovnyetrg vyhledavani a efektivniho vyuzivini

elektronickych informénich zdroji. V roce 2011 pro¥hlo celkem 24 vzé&lavacich a vychovnych akci.
vytvoren e-learningovy kurz a webova sekce Podpédy a vyzkumu, kde jsou soistény navody a tipy n
vyhledavani v elektronickych inforréiaich zdrojich.

Univerzita disponuje vlastnim vydavatelstvim a mjodu skript, v roce 2011 bylo v prvnim vydani vgdédl22
tituld.
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C — Pravidla pro vytvéareni studijnich plani SP (oboru) a navrh témat praci

Vysoka Skola

Mendelova univerzita v B&n

Sowéast vysokeé Skoly

Agronomicka fakulta

Nazev studijniho programu

Chemie a technologie potravin

Nazev studijniho oboru

Technologie potravin

Povinné predméty

prednit piednaSejici | hod.| pt. | cv. semestr kr. | zak.| typ
* 112/ 3]/4]|5|6

Anatomie a fyziologie rostlin prof. Havel 56| 2| 2|x 6|zk| P
Chemie anorganickd a analytickd - G Ing. Jaé&rova 2810 2 |x 2 |z4p| P
Chemie anorganicka a analyticka - H prof. Klejdus 281 2| 0 |x 4| zk | P
Chemie anorg. a analyt. - semina Ing. Jararova 2810 1]|x 1]|zap| P
Matematika Mgr. Hasil 56| 2]2|x 6| zk| P
Morfologie a fyziologie hospod. ztdt | prof. Sladek 56 | 2| 2 |X 6| zk| P
Péstovani a vyZiva rostlin Ing. Smutna 84 13| 3]|x 8| zk | P
Fyzika doc. Kiivanek 56 | 2| 2 X 6| zk | P
Chemie organicka - CV doc. Hrdlitka 28| 0] 2 X 2 |zap| P
Chemie organicka - P doc. Hrdlitka 28120 X 4| 2zk | P
Chemie organicka - semiha doc. Hrdlitka 28101 X 1|z4p| P
Chov hospodikych zvfat 3 Ing. Filipcik 84|33 X 8| zk | P
Potravindiska mikrobiologie | Ing. Kalhotka 56| 2] 2 X 6| zk| P
Swtovy jazyk 1 UJKS 2802 X 1|zép| P
Biochemie v TP prof. Klejdus 28|22 X 6| zk| P
Hodnoceni zegudélskych produki doc. Kuterova 56 | 2] 2 X 6| zk| P
Chemie potravin - CV prof. Datekalova | 28 | 0 | 2 X 2 |zép| P
Chemie potravin - P prof. Dasekalova 42 1310 X 41 zk | P
Podnikova ekonomika doc. Jansky 56 | 2] 2 X 5|zk | P
Swtovy jazyk 2 UJKS 28|01 2 X 2| zk | P
Technologie masa prof. JaroSova 70|23 X 71 zk | P
Konzervace potravin Ing. RoZznovska 42 12| 1 X 4| 2zk | P
Laktologie doc. Sustova 56 | 2| 2 X 5|zk | P
Odborny jazyk - TP (A,N,F) UJKS 28|02 X 3|zk| P
Praxe bakalifka - 2 tydny 0|00 X 2 |zap| P
Technologie ceredlii doc. Kuterova 56 | 2] 2 X 6| zk| P
Technologie kvasného jmyslu doc. Hivna 56 | 2] 2 X 6| zk| P
Mlékarenské technologie doc. Sustova 56 | 2] 2 X 6| zk| P
Obecna hygiena potravin MVDr. Cwikova 56 | 2| 2 X 6| zk| P
Technologie dibez&ského piimyslu prof. Simeonovova| 56 | 2 | 2 X 6| zk| P
Technologie sacharid doc. Hivna 56| 2] 2 X 6| zk| P
Bakald&ska prace 0|00 x|10| zap| P
Rozvoj psychosocialnich dovednosti| doc. Linhartova 1|2 x| 2 |zap| P
Potravindska legislativa 1 MVDr. Cwikova 56| 2| 2 x| 6]zk| P
Technologie tui Ing. Gregor 56 | 2| 2 X|5|zk| P
Povinné volitelné predméty
Péstovani LAKR Ing. RiZzickova 56 | 2] 2 X 5] zk |PV
Péstovani ovoce a zeleniny doc. Salas 56 | 2] 2 X 6 | zk |PV
Aplikace vypaetni techniky doc. Barta 56 | 2| 2 X 4 | z4p | PV
Jakost a zpracovani ryb Ing. Sulcerova 56 | 2| 2 X 6 | zk |PV
Pé&e o zivotni progedi doc. Kotovicova 56 | 2| 2 X 5] zk |PV
V¢eli produkty Ing. Fidal 56 | 2| 2 X 6 | zk |PV
Vinarstvi Ing. Barai 42 12| 1 X 4| zk |PV
Skladovani a zpracov. ovoce a zelen| prof. Golias 56| 2| 2 x| 5] zk |PV
Syrastvi doc. Sustova 56| 2| 2 x| 5| zk |PV
Zoohygiena a prevence chorob Ing. Havlicek 56| 2| 2 x| 5| zk |PV

Podil docenti a profesoni u P a PV gredméti je 61,1 %
* hodiny primé vyuky formou pednasek a cveni
Studenti studuji vSechny Rguintty a z PV si voli tak, aby kazdy akademicky rokais60 kredifi.




Obsah a rozsah SZZk |

Pro ukorteni studia musi student odstudovat vSechny povpiiedntty a vybrané povinh volitelné tak, aby
ziskal 180 kredit, dale musi as@re slozit zkousku ze 2 statnicovychegnttt (jeden povinny a jeden povié
volitelny) a obhajit bakal&kou praci ped zkuSebni komisi pro statni 2éatné zkousky.
Statnicové pedntty:
e 1 pfedmét povinny

o0 Technologie potravin
+ 1 pfedmét povinné volitelny

0 Hygiena potravin

0 Chemie potravin

0 Mikrobiologie |

0 Potravindiska legislativa

=)

PoZadavky na fFijimaci Fizeni |

Zakladnim pedpokladem profijjeti je absolvovani s¢doSkolského studia a jeho ukeni maturitni zkousSkou.
V piijimacimtizeni jsou zohletbvany vysledky studia naretini Skole. Kritériem profjjeti a stanoveni gadi
uchazéu je pamérny prosgch za dva a{d roku studia na SS nebo VOS (tj. ze 8meéra znamek), maximum j
100 bod. O mijeti rozhodne piadi, na kterém se uch&zeodle tchto kritérii umisti, a limit fjimanych
student.

[¢)

Dal$i povinnosti / odborna praxe |

Bakal&ska praxe — 2 tydny
Studenti absolvuji praxi v oboru na pracovistictkiseymi ma AF MENDELU uzatenou dlouhodobou smlouyu
0 spolupraci, v &terych gipadech si misto vykonu praxe vyhledava student Z&émpaet za praxi ziska student
na zaklad hodnoceni, které vypracovava pracayidtde praxe prathla a na zakla# dvoustrankové zpravy
kterou gredklada student naklanat. Smlouva mezi studentem a pracémispraxe se archivuje.

V souwasné dob se na AF MENDELLUeSi ti projekty OP VK, které jsou mimo jiné z&ené na zkvalitovani
praxi studerit tvorbou partnerskych siti mezi univerzitou a kamésférou.

Navrh témat praci a obhajené
prace

Bakal&ské prace obhajené v ak. roce 2010/20114wyb

e Aditiva v masnych vyrobcich

«  Aktudlni poznatky o jakostnich odchylkach masa

« Analyza biologicky aktivnich latek ve futskich potravinach - flavonoidni latky
« Analyza situace a vyvoje v sektoru biopotravin vaebickém kraji

e Mikrobiologie kozich syit

piistup ke zviejnénym pracim: http://is.mendelu.cz/zp/

N&vaznost na dal3i stud. program |

—_

Na tento obor navazuji v navazujicim magisterskémlis obory Technologie potravira Jakost a zdravotri
nezavadnost potravim rdmci programhemie a technologie potravin.




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Anatomie a fyziologie rostlin

Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1

Rozsah studijniho predmétu 2p+2c |hod.zatyden |4 kredit & |6
Jiny zpisob vyjadieni rozsahu Ptima vyuka Samostudium
zatéz studenta pedndSka 28 h priprava na zkousku 64 h
laboratorni prace 28 h priprava na pibézné hodnoceni 26h
konzultace 2h zpracovani protokdl 20 h
Celkem 168 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta Zpracovani protokal

Vyuéujici prof. RNDr. Ladislav Havel, CSc.

Struéna anotace fredmetu

Zameieni predmétu:
Seznamit studenta se stavbou organismu vySSiclnrost burgéné Urovié aZz po Urové celého organismu a s jejich
fyziologickymi funkcemi s drazem na uplatmi teoretickych poznatk v praktické ¢innosti. Student ziska znalosti
o stavig rostlinného organismu na Urovni kilkn pletiv a orgaf, jejich funkci a vzdjemné souvislosti fyziologiaity
proces$ v celistvé rostling. V praktickych cwenich nabude tyto dovednostitigrava preparét pro mikroskopicka
pozorovani, prace se&elnym mikroskopem, ovladani laboratornidffsproji pro sledovani zékladnich fyziologickych

proces, zaznamenavani pozorovani formou protéko]ejich hodnoceni, prezentace ziskanych vysiedk

Osnova pedn®tu:

1) Buika (dotace 2/2) b) Primarni stavba Sekundarni stavbawéni
a) Prokaryoticka a eukaryoticka ka. stonku Metamorfozy.
b) Zivoc&idna butka. Rostlinna bika. Buika hub 11) List. Pupen. K¥t. (dotace 2/2)
c) Latkové slozeni rostlinné kily a) Stavba a tvar Usgadani list na stonku
d) Stavba rostlinné hiky b) Pupen, vnini stavba a klasifikace pupien
e) Burecné organely, struktura a funkce. c) Listové formace Metamorfézy listu
2) Buika (dotace 1/1) d) Stavba k¥tu - kvétni lazko, kwtni obaly,
a) Stna burcna Intercelulary ty¢inka, pyl, pestik, vafko, zarodény vak.
b) Déleni buiky, mitoza e) Kvétenstvi - racemozni, cymozni, jednoducha,
3) Pletiva (dotace 1/1) slozena - zakladni typy.
a) Pletiva - neprava, prava 12) Kveteni a pohlavni rozmnozovani rostlin (2/2)
b) Rozctleni pletiv podle tvaru hiky a tlousky a) Kveteni. Fotoperiodismus.
burgéné stny Rozdleni pletiv podle funkce b) Opyleni. Dvojité oplozeni.
4) Pletiva a respirace (dotace 2/2) 13) Semeno a plod (dotace 2/2)
a) Pletiva meristematicka Pletiva kryci a) Stavba.Vyvin. Klasifikace plad
b) Respirace b) Kli¢eni. Dormance semen.
5) Pletiva a pijem a vedeni vody a roztdK2/2) 14) Ruastové latky (dotace 2/2)
a) Pletiva nasavaci a) Auxiny. Cytokininy. Gibereliny.
b) Pletiva vodiva - primarni, sekundarni b) Brassinosteroidy.
c) Prijem a vedeni vody a roztdk c) Kyselina abscisova. Etylen.
6) Mineralni vyziva rostlin (dotace 2/2) d) Umglé ristové latky Herbicidy.
a) Prvky makrobiogenni a mikrobiogenni, e) Dormance vegetativnich organ
vyznam pro rostlinu. fznaky nadbytku a 15) Celistvost rostlin Heterotrofie. Pohyby rostlinZp/
nedostatku Hjem a transport pruk a) Korelace, stonek x Ken, c&lohy x Gzlabni
7) Vydej plyni a kapalin rostlinou (dotace 2/2) pupen, list x GZlabni pupen.
a) Pletiva pro¥travaci Pletiva vyrSovaci b) Regenerace. Heterotrofie. Pohyby rostlin.
b) Transpirace. Meni transpirace Gutace
8) Fotosyntéza a ukladani jejich prodiuk®/2)
a) Pletiva asimilani
b) Fotosyntéza, fibéh, ovlivreéni fotosyntézy
podminkami prosgedi, néteni fotosyntézy
c) Fotorespirace Pletiva zasobni
9) Koten (dotace 2/2)

a) Funkce k#ene Primarni stavba Sekundarni
stavba Vyvoj kdenové soustavy Metamorfozy

10) Stonek (dotace 2/2)

a) Funkce stonku

Studijni literatura a studijni pom tcky

Povinna:

1) PROCHAZKA, S. a kol.Botanika: morfologie a fyziologie rostlinBrno. Mendelova ze#dllska a lesnicka

univerzita v Brg. 2007

Doporutena:

1) MAUSETH, J. D.Botany: a introduction to plant biologudbury, Massachusetts. Jones and Bartlett. 2003
2) HOPKINS, W. G.ntroduction to plant physiolog\New York. John Wiley & Sons. 1999
3) FITTER, A., HAY, R. K. M.Environmental physiology of plantSan Diego. Academic Press. 2002




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Aplikace vypaetni techniky
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 3/5
Rozsah studijniho predmétu 2p+2c |hod.zatyden |4 kredit & | 4
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 28 h

konzultace 2h
Samostudium
piprava prezentace 14 h
zpracovani seminarni prace 40 h
Celkem 112 h

Zpiisob zakoréeni Zapaset | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani seminarni pracdjgrava prezentace

Vyuéujici |

doc. RNDr. Stanislav Barip CSc

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:
Osvojeni si zakladnich znalosti a praktickych pestri praci s vypéetni technikou. DosaZeni zakladni samostatng
obsluze vypoetni techniky, opetmiho systému i péébnych progratihn Osvojeni si zakladnich postupro zpracovan
dat.

Osnova pedn®tu:

1. Osvojeni si zakladnich znalosti a praktickychtppi pii praci s vypéetni technikou (dotace 8/4)
a. Hardware
b. Periferie
C. Sit
2. Dosazeni zakladni samostatnosti v obsluze dgtpd techniky, opertamiho systému i péeébnych prograiin

(dotace 20/24)

Matematické zaklady zpracovani dat
Ochrana dat

Algoritmizace

Textové procesory

Grafické procesory

Tabulkové procesory

. Algebraické procesory

R A

stiv
i

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna:

1) BARILLA, J., SIMR, P. Microsoft Excel pro techniky a inzenyBrno, Computer Press, 2008
2) PECINOVSKY, JMicrosoft Word 2003 : podrobny gwodce zéinajiciho uzivatelePraha, Grada Publishing, 20
3) PECINOVSKY, J., PECINOVSKY, RWord 2007 pro pokrdlé. Praha, Grada, 2009
4) SIMEK, T.Pocitame v ExceluPraha, Grada, 2007

5) HENDL, J.Prehled statistickych metod zpracovani dataha, Portal, 2004
Doporuena:

1) MELOUN, M., MILITKY, J. Kompendiumstatistického zpracovani dat : metodyedené tlohyPraha, Academia,

2006
2) WALKENBACH, J. Excel 2007 BibleUSA, John Wiley, 2007
3) LINOFF, G., BERRY, M. Data Mining Techniques: For Marketing, Sales, andistomer Relationshi
ManagementUSA, John Willey, 2004
4) COX, J., PREPPERNAU, Microsoft Office Word 2007 Step by StépA, Microsoft,2007
5) KOLEKTIV, K. Word 2003 online

6) VOSTAREK, M.  Excel 2003online




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Biochemie v TP

Typ piredmétu Povinny

doporuéeny roénik / semestr |2/3

Rozsah studijniho gredmétu

2p + 2c | hod. za tyden

|2 kredit @ |6

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka

Samostudium

zatéz studenta prednéska priprava na zkousku 48 h
cvieni priprava na pibézné hodnocenil0 h
konzultace zpracovani protokdl 28 h
zpracovani seminarni prace 10 h
Celkem 156 h
Zpusob zakoréeni Zapaet | Forma vyuky | Cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici

prof. RNDr. Bdivoj Klejdus, Ph.D.

Struéna anotace redmetu

Obsah pednitu:
1.Vyvoj a sowasna uloha biochemie(3/0)
a. Zakladni pojmy a hlavni biochemické metody.

b. Z&kladni bus¢né struktury a v nich probihajici
metabolické dje.

c. Biomembrany a membranovy transport.
2.Latkové slozeni organizni. (dotace 3/0)

a. Voda. Bilkoviny. Nukleové kyseliny

b. Sacharidy. Lipidy Biogenni prvky.
3.Vitaminy jako slozky kofaktort enzymi.
(dotace 3/0)

a. Latky podobné vitamiim a antivitaminy.
4.Biokatalyza. (dotace 6/0)

a. Struktura molekul enzytn(kofaktory
oxidoreduktaz, kofaktoryipnasejici skupiny atoim
a kofaktory dalSichitd enzynii; aktivni centra
enzymi; vySSi struktury molekul enzyim

b. Regulaceinnosti enzyni.

c. Klasifikace a nazvoslovi enzyimvyjadovani
katalytické aktivity.

d. Laboratorni a prmyslové vyuziti enzyiin

5.Principy latkové a energetické pemény
v organizmech.(dotace 3/0)

a. Katabolizmus a anabolizmus. Energetika

biochemickych reakci.i@nasée chemické energie.

b. Dychacitetizec a oxidaéni fosforylace.

c. Citratovy cyklus a jeho modifikace.
6.Metabolizmus sacharidi. (dotace 6/0)

. Hlavni cesta odbouravéani sacharidqglykolyza.

. Pentézafosfatovy cyklus.

. Biochemie fotosyntézy.

. Swtla a temna faze fotosyntézy.

. Calvinav cyklus a Hatch-Sladk cyklus.

f. Fotorespirace - lokalizace a vyznam.

T O O T O

Zamgieni predmetu:
Prohloubit znalosti o latkovém slozeni a organizaeych systém, vys\tlit biokatalyzu a nagit zakladni principy
latkovych a energetickych@men v organizmech. Ziskat zakladni znalosti o prdgiochemické laborato

7.Metabolizmus lipida. (dotace 3/0)
8.Metabolizmus dusikatych slogenin. (9/0)

a.

«Q - ®© QO O

Odbouravani aminokyselin (reakce na alfa -
uhlikovém atomu, principy odbouravani postrannich
retézci.

. Detoxikace amoniaku - ornitinovy (ureogeneticky)

cyklus, tvorba glutaminu.

. Odbouravani puriina pyrimidin.
. .Poruchy metabolizmu dusikatych latek.
. Proteosyntéza.

Struktura a funkce nukleovych kyselin.

. Mechanizmus fenosu genetické informace a jejich

zmen (biosyntéza DNA, biosyntéza RNA, geneticky
kod, mutace.

. Proteolyza (roz#leni proteolytickych enzyifn

hydrolyza bilkovin potravy, odbouravani ficvych
bilkovin).
9.Sekundarni metabolizmus(dotace 3/0)

. Sekundarni metabolity a jejich vyznam.
. Chemicka struktura a biosyntéza sekundarnich

metabolit.
10.Principy biochemické regulace(dotace 3/0)

. Intracelularni regulace (regulace produkce bilkpvin

metabolické regulace.

. Neurohormonalni regulace.
. Rostlinné hormony a mechanizmus jejiadtspbeni.

11.Prakticka laboratorni cviéeni (dotace 0/28)

. Technika odbru vzorki biologického materialu

a jeho piprava k biochemickému rozboru.

. Hlavni biochemické metody.
. Studium vitamif, lipida a nukleovych kyselin
. Studium bilkovin enzyrin

Studijni literatura a studijni pom tcky

Povinna:

1) Zehnalek J., Biochemie (a&gni), Brno: skriptum MZLU, 2001
2) Zehnalek J., Biochemie 2, Brno: skriptum MZLU, 2003

Doporutena:

3) Sipal,J. et al., Biochemie, Prahgebnice SPN,1992

4) Vodrazka Z., Biochemie, Prahatabnice Academia, 1996

5) Zehnélek J., Biochemie, Brno: skriptum MZLU, 1999




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho p‘edmétu Fyzika
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 14 h
laboratorni prace 14 h

konzultace 2h

Samostudium
piprava na zkouSku 56 h
priprava na prbézné hodnoceni38 h
zpracovani protokdl 20 h

Celkem 172 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl seminarni prace

Vyuéujici |

doc. RNDr. Ivo Kivanek, CSc.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Student zisk& znalosti o odborné terminologii, Kghich djich a vyuziti obecnych pojina poznatk. Student bud
seznamen s fyzikalni podstatogjidv technické praxi. Student ziska zakladni dovetinvosvladani pistroji a realizac
meieni. Déle ziska dovednostieSeni problérfntechnického charakteru.

Osnova pednttu:

1) Zakladni fyzikalni velliny, soustava fyzikalnich jednotek, moZznosti rérové analyzy.Zaklady vektorovél
poctu.Vybrané problémy kinematiky hmotného bodu. (deta/2)

2) Dynamika hmotného bodu.. Soustava hmotnychiabo@aklady mechaniky tuhéhélésa. Uvod do mechanik
deformovatelnychetes. (dotace 4/4)

3) Zéaklady tepelnych pohyb Mérné tepelné kapacity. Termodynamika idealniho plydatace 4/4)

4) Uvod do mechaniky tekutin. Zaklady hydrostatiky yaiodynamiky. Viskozita. Zakladni druhy realnychugn.
(dotace 4/4)

5) Elektrostatické pole. Potenciél a intenzita. Korefary. Zakladni pojmy z teorie dielektrik. (dotabd)

6) Pole ustaleného elektrického proudu. @knzakon. Elektricky odpor, odporové tenzometryéktdra zakladn
elektrické obvody . (dotace 4/4)

7) Magnetické pole. Silovéigsobeni. Pohyb elektrického naboje v magnetickém gakladni typy magnetik. (dota
4/4)

8) Elektromagnetické pole. Zakladni charakteristiky. &k&dni typy elektromagnetickych vin. &fi
elektromagnetickych vin viznych prostedich. (dotace 2y

11%

no

e

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:
1) BUCHAR, J., SEVERA, LFyzika | Brno, Mendelova ze#délska a lesnicka univerzita v B¥n1999

2) BARTON, S., KRIVANEK, I., SEVERA, L. Fyzika : laboratorni cvieni Brno, Mendelova ze#aglska a lesnicka

univerzita v Bri, 2005

Doporutena:

1) BUCHAR, J.Fyzika Il. Brno, Vysokéa Skola zetdélska, 1990

2) HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J.Fyzika : vysokoSkolskacebnice obecné fyziky . Mechanik
TermodynamikaCast 2 Brno, VUTIUM, 2003




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Hodnoceni zegdélskych produkt
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |2/3
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 22 h
laboratorni prace 6 h
konzultace 2h
veejna prezentace (Ustni) 2h

Samostudium
piprava na zkouSku 50 h
priprava na pibézné hodnoceni30 h
piprava prezentace 10 h
zpracovani protokdl 8 h
zpracovani seminarni prace 10 h
Celkem 168 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zpracovani seminarni pracecaypai protokal

Vyugujici |

doc. Ing. Jin#iSka Kuterova, Ph.D.

Strugna anotace Fedmgtu |

Zamsfeni predn¥tu:
Cilem pednttu je ziskat znalosti a dovednosti z oblasti hoénézengdélskych surovin a pozadatkna jejich nakug
pro dalsi zpracovani.

Osnova pednttu:

1 OSeteni obilovin po sklizni a jejich nakup (dotace 2/4)

2 Hodnoceni jakosti obilovin (dotace 2/4)

3 Hodnoceni pseudocerealii (dotace 2/2)

4, Nakup a hodnoceni luskovin a olejnin (dotacg 2/2

5. Nakup a hodnoceni okopanin, pozadavky zprachvédetace 2/2)
6 Hodnoceni pochutin (dotace 4/2)

7 Nakup a hodnoceni syrového kravského mléka ¢e2é2)

8 Nakup mléka jinych druhpro potravinéské &ely (dotace 2/2)

9. Nakup jat&nych zvtat v mase a vifpadré Zivém (dotace 2/2)
10. Néakup vajec a dbeze (dotace 2/2)

11. Néakup bio produkitze zenddelské produkce (dotace 4/2)

12. Hygienické parametry v prvovyrdP a jakost suroviny (dotace 2/2)

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:

1) KUCEROVA, J., PELIKAN, M., RRIVNA, L. Zpracovani a zboZiznalstvi rostlinnych produl8rno, Mendelova
zentdélskd a lesnickd univerzita v B¥fn2007

2) KUCEROVA, J. Technologie ceredliBrno, Mendelova ze&dlska a lesnicka univerzita, 2004

3) SIMEONOVOVA, J., GAJWSEK, S., INGR, . Zpracovani a zboZziznalstvi Zi&nych produkt. Brno,
Mendelova zerdélska a lesnicka univerzita v B¥fn2003

Doporutena:
1) HUI, Y. H. Handbook of food products manufacturing : healtteat milk, poultry, seafood, and vegetables
Hoboken, N.J, Wiley, 2007

2) HUI, Y. H. Handbook of food products manufacturing : princglebakery, beverages, cereals, chegse,

confectionary, fats, fruits, and functional foottoboken, NJ, Wiley-Interscience, 2007

3) HUI Y.H.akol. Handbook of vegetable preservation and procesdiayv York, Marcel Dekker, 2004

4) PRUGAR, J. a kolKvalita rostlinnych produl& na prahu 3. TisiciletiPraha, Vyzkumny Ustav pivovarskyj
sladasky ve spolupraci s Komisi jakosti rostlinnych puth CAZV, 2008




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Chemie anorganickd a analyticka - serhina
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu Op + 1c [hod.zatyden |1 kredit i |1
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta seminé 14 h

Samostudium

priprava na prbézny test 14 h

Celkem 28 h
Zpusob zakoréeni Zapaet | Forma vyuky | Cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

Ing. Irena Jakéiova, CSc.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

Predntt seznamuje studenty s nazvoslovim anorganickyolcehin a zakladnimi chemickymi vypty, jejichz
zvladnuti je zakladem dalSiho studitibpiznych pednti chemického zasteni. Ziskané znalosti vyuzije studen
ramci chemické analyzyip ptipraw experimentu a vyhodnocovani experimentalnich @atchopeni a praktick
aplikace teoretickych poznditkpredmétu vedou k rozdeni dovednosti o vyget optimalnich podminek chemic
analyzy a schopnosti posouzeni spravnosti vysledk

Osnova pedn®tu:

[ v

1. Zéaklady anorganického nazvoslovi (dotace 0/2)
2. Friprava,fedéni a miSeni roztak(dotace 0/4)
a. Latkova a hmotnostni koncentrace
b. Procentualni hmotnostni a objemovéa koncentrace
C. Vzajemné fepasty koncentraci.
3. Vypaty z chemického vzorce (dotace 0/2)
4. Titratni stechiometrie (dotace 0/4)
5. Vypaity pH (dotace 0/2)
a. Vypasty pH silnych protolyk.
b. Vypaity pH slabych protolyt
Studijni literatura a studijni pom icky |
Povinna:

1) JANCAROVA, I., JANCAR, L. Zakladni chemické vypty. Brno, Mendelova zeduélska a lesnicka univerzit
v Brng, 2009

Doporuéené:v )
1) KOTOUCEK, M., SKOPALOVA, J. Piklady z analytické chemie. 4. vyd. Olomouc: Unaitx Palackéh
Olomouc, 1997. 226 s.




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Chemie anorganické a analyticka -CV
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu Op +2c |hod. zatyden |2 kredit i |2
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta cvieni 28 h
Samostudium
priprava na prbézny test 14 h
zpracovani protokdl 14 h
Celkem 56 h
Zpusob zakoréeni Zapaet | Forma vyuky | Cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

Ing. Irena Jakéiova, CSc.

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:

Praktické uplaténi teoretickych zaklad anorganické a analytické chemieisakem na schopnost aplikace ziskan
poznatki v oborugi v navazuijicich pedmétech. Diraz je kladen na ziskani znalosti souvisejicichvyky pro spravno
laboratorni praxi a na praktické seznameni se edaeti kvalitativni a kvantitativni analyzy. Studeritkd dovednos
spojené se schopnosti vyuzit teoretické znalogtigtaws experimentu a samotné analyze vzorku s vyuzitimsigkych
chemickych ijednoduchych instrumentélnich anakyteh metod, wetnd volby spravného Zisobu vyhodnocovar
experimentalnich dat.

Osnova pednttu:

1 Laboratorni technika (dotace 0/2)

2 Kvalitativni analyza katiofit(dotace 0/2)
3 Kvalitativni analyza anioft(dotace 0/2)
4, Gravimetrie (dotace 0/4)

5. Alkalimetrie (dotace 0/2)

6 Acidimetrie (dotace 0/2)

7 Argentometrie (dotace 0/2)

8 Chelatometrie (dotace 0/2)

9. Manganometrie (dotace 0/2)

10. Jodometrie (dotace 0/2)

ych

=

11. Molekulovéa absokmi spektrometrie (dotace 0/4)

12. Potenciometrie (dotace 0/2)

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna:

2) JANCAROVA, I., JANCAR, L. Zakladni chemické vypty. Brno, Mendelova zedddlska a lesnicka

univgr;i}a v Bri, 2009 o 5 )
3) JANCAROVA, |, JANCAR, L., CERNOCKA, H. Navody pro laboratorni c¥eni z anorganické a analytic
chemie Brno, Mendelova ze&délska a lesnicka univerzita v B¥fn2003

é




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Chemie anorganickd a analyticka - P

Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1

Rozsah studijniho predmétu 2p+0c |[hod.zatyden |2 kredit & | 4

Jiny zpisob vyjadieni rozsahu Ptima vyuka Samostudium

zatéz studenta pedndSka 28 h priprava na zkousku 70 h
konzultace 2h Celkem 100 h

Zpiisob zakoreni Zkouska | Forma vyuky | PE.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici

prof. RNDr. Bdivoj Klejdus, Ph.D.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:
Ziskani teoretickych zakladchemie anorganické a prindipchemickych a zakladnich instrumentélnich (optitk)
elektrochemickych a sepdrdch) metod analyzy, nezbytnych pro nasledné stadiibuznych odbornychipdneta.
Student ziska znalosti z oblasti vyuziti analytickyrovnovah ke kvalitativni i kvantitativni analyzedkert a Gpray
vzorki k analyze a zakladni poznatky o instrumentalnathinikach. Draz je kladen na dovednosti studenta vy
teoretickych poznatkk posouzeni a srovnani vhodnosti pouziti chemiklg/gednoduchych instrumentalnich metad
kvalitativni a kvantitativni analyze vzark

Osnova pedn®tu:

uzit

1. Zakladni pojmy a zakony, chemické vgpo(dotace 2/0)
a. Vypasty z chemického vzorce,vypty z chemické rovnice.
b. Koncentrace latkova,hmotnostni, hmotnostni ambyéa procentudlni koncentrace.
2. Stavba atofha molekul (dotace 2/0)
a. Elementarntastice, atomové jadro, elekronovy obal atomu.
b. Chemickéa vazba kovalentni, iontova, koordiriaa kovova.
C. Molekuly polarni a nepolarni, mezimolekulové sil
3. Skupenské stavy latek (dotace 2/0)
a. Plyny, stavova rovnice ideélniho plynu, stavolévani realnych plyih Kapaliny, tuhé latky.
4, Periodicka soustava privikdotace 2/0)
5. Chemicka rovnovaha (dotace 4/0)
a. Acidobazické reakce, teorie kyselin a zasaacidni konstanty kyselin a zasad. Vyjbp pH silnych
a slabych protolyt, tlumivych roztok, hydrolyzovanych soli. Tittai kiivky. Alkalimetrie a acidimetrie.
b. Srazeci reakce, stio rozpustnosti.Argentometrie.
C. Komplexotvorné reakce, tvorba komplekonstanta stability. Chelatometrie.
d. Oxidané-reduléni reakce, Nernstova-Petersova rovnice. Mangandgreefodometrie.
6. Kvalitativni a kvantitativni analyza (dotace /0
a. Kvalitativni analyza - analytickanidla, skupinové a selektivni reakce katipataniond.
b. Kvantitativni analyza - odby vzorki plynnych, kapalnych a pevnych.
C. Rozklady vzori na suché a mokré céstakoncentrovani.
7. Optické metody (dotace 4/0)
a. Refraktometrie a polarimetrie.
b. Atomova absormi spektrometrie, molekulova absénp spektrometrie. Emisni spektrometrie.
8. Elektrochemické metody (dotace 4/0)
a. Druhy elektrod, potenciometriéima a potencometrické titrace.
b. Konduktometrie fiméa a konduktometrickeé titrace. Polarografie.
9. Separéni metody (dotace 4/0)
a. Extrakce. Mnice iont.
b. Chromatografie kapalinové ploSnd, kolonova, pignVyhodnocovani chromatogram
Studijni literatura a studijni pom icky |
Povinné:

1) JANCAROVA, ., JANCAR, L. Analyticka chemieBrno, MZLU, 2003

2) JANCAROVA, I., JANCAR, L. Zakladni chemické vypty. Brno, MZLU, 2009

3) JANCAROVA, I., JANCAR, L., CERNOCKA, H. Navody pro laboratorni cveni z anorganické a analytic
chemie Brno, MZLU, 2003

4) NEDOMA, J., KOUTNIK, V., HRDLICKA, P. Anorganicka a analyticka chemiBrno, MZLU, 1994

Doporutena:

1) VACIK, J. Obecna chemiePraha, SPN, 1986

2) HOLZBECHER, Z., CHURAEK, J. a kol Analyticka chemiePraha, Nakladatelstvi technické literatury, 1987

3) KLIKORKA, J., HAJEK, B., VOTINSKY, JObecné a anorganicka chemRraha: SNTL/ALFA. 1985.

4) SKOOG, D.A., WEST, D.M., HOLLER, F.J., CROUCH, SMalytical Chemistry. An Introduction. 7. EHorth

ké

Worth: Saunders College Publishing. 2000. 773 BN$-03-020293-0.




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Chemie organickd — CV
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho gredmgtu Op +2c |hod. zatyden |2 kredit i |2
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta cvieni 28 h
Samostudium
priprava na prbézny test 14 h
zpracovani protokdl 14 h
Celkem 56 h
Zpiisob zakoréeni Zapaset | Forma vyuky | Cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

doc. RNDr. Petr Hrdéika, CSc.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:
Ziskani zakladnich znalosti a dovednosti z pra&tmiéce v organické chemické labotato

Osnova pedn®tu:

1. Uvod, bezpénost prace, laboratorni technika, metodika labonajorace. (dotace 0/2)
2. Praktick& laboratorni ateni z organické chemie | (dotace 0/12)
a. Halogenderivaty -ifprava a hydrolyza ethylbromidu
b. Nitrosloweniny a aminosloteniny - nitrace, diazotace, kopulace
C. Hydroxyslodeniny - kvalitativni reakce alkohibla fenoti, stanoveni fenolickych latek v rostlinné
materialu
d. Karbonylové slokeniny - reakce aldehyida ketorii, vyuziti Tollensova a Fehlingowinidla
e. Karboxylové kyseliny - zakladni reakce karboxylth kyselin a jejich derivét
3. Laboratorni cvieni z organické chemie Il fipodni latky (dotace 0/12)
a. Sacharidy - reakce mono-,oligo- a polysactiariddometrické stanoveni redukujicich sachar
stanoveni neznamého vzorku
b. Lipidy - stanoveni ukazatel jakosti (stanovenicisla kyselosti,zmydetni,jodového ¢&isla a
epihydrinaldehydu dle Kreise)
C. Rostlinné pigmenty- stanoveni pigmedtouvinovou spektrofotometrii
d. Bilkoviny - barevné a srazeci reakce, formoltivace
4. Zapdatovy test,zhodnoceni,z&vpiednttu (dotace 0/2)
Studijni literatura a studijni pom icky |
Povinna:

1) ABSOLINOVA, H. Organicka chemie — cieni Brno Mendelova ze#aglska a lesnicka univerzita v Bfy2002
2) FIKR, J., KAHOVEC, JNéazvoslovi organické chemi®lomouc, Rubico

Doporuéenév:
1) HRDLICKA, P.Chemie deva : cvieni Brno, Mendelova ze#dlska a lesnicka univerzita v Bfn

m



D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Chemie organicka — P
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho predmétu 2p+0c |[hod.zatyden |2 kredit & | 4
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
konzultace 2h
Samostudium
piprava na zkousku 70 h
Celkem 100 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE..
DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

doc. RNDr. Petr Hrdéika, CSc.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:
Predntt poskytuje studefim prohlubujici znalosti s orientaci na chemii oigkfch, pirodnich a makromolekularnig
latek. Cilem vyuky je dosahnout, aby student zigi@natky o strukite, vlastnostech, Uloze a ekologii chemick
latek organické aifrodni povahy, byl schopen posoudit vztahy meaikstrou latky a jejimi fyzikal&-chemickymi
vlastnostmi, pséat &st chemické vzorce latek a shprovadit vybrané operace v chemické labotato

Osnova pedn®tu:

1. Stavba organickych latek (dotace 4/0)
a. Vazby v organickych sléaninach. Prostorové usfgmani molekul.
b. Piibéh organickych reakci: inddki a mesomerni efekt, homolyza a heterolyza, satbstreagen
oxidace a redukce. Polyreakce.
2. Chemie organickych latek (dotace 10/0)
a. Uhlovodiky: Alkany, cyklolakany, alkeny, alkyrfromatické uhlovodiky.
b. Hydroxyderivaty - alkoholy a fenoly.
C. Ethery.
d. Organické sloteniny siry.
e. Organickeé slateniny dusiku.
f. Karbonylové sloteniny: aldehydy, ketony a jejich derivaty (poloatygt
g. Karboxylové kyseliny: mono-, di-, trikarboxylok§gseliny, soli kyselin.
h. Funkni derivaty kyselin: halogenidy, anhydridy, estamidy, nitrily.
i. Substiténi derivaty kyselin: halogenokyseliny, hydroxykyeg| oxokyseliny, aminokyseliny.
J- Derivaty kyseliny uhiité.
k. Heterocyklické latky
3. Chemie girodnich latek (dotace 10/0)
a. Sacharidy: monosacharidy, oligosacharidy, palyaady. Reakce sachaiid Derivaty sacharii]
glykosidy.
b. Peptidy.
C. Nukleové kyseliny.
d. Lipidy: jednoduché, slozené.
e. Terpeny.
f. Ttisloviny.
g. Alkaloidy.
4, Chemie makromolekularnich latek (dotace 4/0)
a. Struktura a fyzikalni vlastnosti makromolekulémlatek.
b. Polymery: polyolefiny, polyhalogenoolefiny, vioyé polymery, polymery akrylové kyselin

vinylidenové polymery, polydieny.
C. Polykondenzaty: polyethery, polyestery, polyamiénoplasty, aminoplasty.
d. Polyadukty: polyurethany

h
ych

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:

2) VACEK, L. Organicka chemi®rno:Mendelova zesuélska a lesnicka univerzita 1995

POTACEK, M. Organicka chemie pro biologBrno: Masarykova univerzita, 2002

CERVINKA, 0., DEDEK, V., FERLES, MOrganicka chemi®raha: SNTL, 1982

FIKR, J., KAHOVEC, JNazvoslovi organické chem@omouc:Rubico 2002

HESS, D.CINCEROVA, A. Fyziologie rostlinPraha: Academia. 1983

HUBACEK, J. a kol.Chemie pro vysoké 3koly z&iskéPraha Statni ze¥dglské nakladatelstvi, 1988
Doporutena:

8) CHRASTOVA, V., BORSIG, EMakromolekulova chémj®ratislava: STU, 1996

9) PACAK, J. Poznavame organickou cherRiiaha: SNTL, 1989

10) PANICO, R.Privodce nazvoslovim organickych sienin podle IUPAC : dopoeni 1993 (publikované i dosud

nepublikované zémy k Nazvoslovi organické chemie, vydani 1®#8ha: Academia 2000




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Chemie organickd — semih&
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho gredmgtu Op + 1c [hod.zatyden |1 kredit i |1
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta seminé 14 h

Samostudium

priprava na prbézny test 14 h

Celkem 28 h
Zpusob zakoréeni Zapaet | Forma vyuky | Cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

doc. RNDr. Petr Hrdéika, CSc.

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:
Ziskani zakladnich znalosti a dovednosti z pra&tmiéce v organické chemické labotato

Osnova pednttu:
1. Uvod, bezpénost prace, laboratorni technika, metodika labonajorace. (dotace 0/1)
2. Praktick& laboratorni ateni z organické chemie | (dotace 0/6)
a. Halogenderivaty -ifprava a hydrolyza ethylbromidu
b. Nitrosloweniny a aminoslateniny - nitrace, diazotace, kopulace
C. Hydroxyslodeniny - kvalitativni reakce alkohibla fenoti, stanoveni fenolickych latek v rostlinné
materialu
d. Karbonylové slokeniny - reakce aldehyida ketori, vyuziti Tollensova a Fehlingowinidla
e. Karboxylové kyseliny - zakladni reakce karboxylth kyselin a jejich derivét
3. Laboratorni cvieni z organické chemie Il fjpodni latky (dotace 0/6)
a. Sacharidy - reakce mono-,oligo- a polysactiariddometrické stanoveni redukujicich sachar
stanoveni neznamého vzorku
b. Lipidy - stanoveni ukazatel jakosti (stanovenicisla kyselosti,zmydelmi,jodového ¢isla a
epihydrinaldehydu dle Kreise)
C. Rostlinné pigmenty- stanoveni pigmedtouvinovou spektrofotometrii
d. Bilkoviny - barevné a srazeci reakce, formolttvace
4. Zapdatovy test,zhodnoceni,z&vpiednttu (dotace 0/1)

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinné:
3) ABSOLINOVA, H. Organicka chemie — ai&ni Brno Mendelova ze#uélska a lesnicka univerzita v Bfr2002
4) FIKR, J., KAHOVEC, JNazvoslovi organické chemi®lomouc, Rubico

Doporuéenév:
11) HRDLICKA, P. Chemie deva : cvieni Brno, Mendelova ze#délska a lesnicka univerzita v Bfn

m



D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Chemie potravin - CV

Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |2/3
Rozsah studijniho gredmgtu Op +2c |hod. zatyden |2 kredit i |2

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka

zatéz studenta laboratorni prace 28 h

Samostudium
priprava na pirbézné hodnocenil4 h
zpracovani protokdl 14 h

Celkem 56 h

Zpiisob zakoréeni Zapaset | Forma vyuky | Cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

prof. RNDr. Hana D&ekalovéa, CSc

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:
Absolvovanim kurzu ziska student raegié praktické laboratorni dovedng
a znalosti metod pouZivanych pro standardni kamitrahalyzu potravin agkterych metod vyuZivanychtipvyzkumu
minoritnich slozek potravin, které bude schoper¢pat v praxi.

Osnova pednétu:
1. Uvod, bezpénost prace. Seznameni s organizacieni. Zakladni metodické informace k provad
jednotlivych dloh. (dotace 0/2)

2. Praktick& laboratorni ateni. (dotace 0/24)

a. Stanoveni bilkovin biuretovyiinidlem v ZivaiiSnych potravinach (kolorimetricky).

b. Stanoveni bilkovin dle Kjeldahla.

c. Stanoveni hydroxyprolinu v mase a masnych vyiadb¢kolorimetricky).

d. Stanoveni Skrobu v ceredlnich a bramborovycbhgich a lugninach (polarimetricky).

e. Stanoveni peroxidovéltésla v tucich, olejich a potravinach s vy$Sim obsakuku (volumetricky).
f. Stanoveni laktosy v mi@ych produktech (volumetricky).

g. Stanoveni celkového tuku v masnych,dnj&h, pekéskych a jinych vyrobcich (gravimetricky).
h. Extrakce a identifikace mastnych kyselin zitakolefi (tenkovrstvou chromatografii).

i. Izolace kofeinu Zaje nebo kavy (extrakci).

j- Stanoveni oxidu Bkitého v suSeném ovoci a ¥ifkolorimetricky).

k. Stanoveni polyfenolovych sléenin v rostlinnych materialech (kolorimetricky)

l. Stanovceni antioxidai aktivity polyfenoti v rostlinnych materidlech (kolorimetricky).

3. Zawr predmeétu, zapdget. (dotace 0/2)

a. Podminkou pro @teni zapdtu je (East na vSech céeni, provést fedepsané experimentalni dlohy, dosahn

pjatelnych vysledk a vypracovat o provedeni kazdé ulohy protokol.

Zakladni literatura: Informace o Ulohach a pracopastupy budou v elektronické foénna dokumentovém serv
prednttu.

sti

but

ru

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinné:
1) P. Stratil: Chemie potravin, MENDELU, 2010
Doporutena:
2) J. VeliSek, J. HajSlova: Chemie potravin I., IL..ygdani OSSIS, Tabor, 2009
3) J. Davidek, G. Jatek, J. Pokorny: Chemie potravin, SNTL/ALFA, 1983
4) J. M. de Man:Principles of Food Chemistry, 3rd &hringer, USA, 1999
5) H. D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle: Food Chepjgith ed., Springer, Berlin, 2009




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Chemie potravin — P

Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |2/3

Rozsah studijniho predmétu 3p+0c |[hod.zatyden |3 kredit & | 4

Samostudium
priprava na zkousku 68 h
Celkem 112 h

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 42 h
konzultace 2h

Zpiisob zakoréeni Zkougka | Forma vyuky | PE.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici

prof. RNDr. Hana Déekalova, CSc

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

Absolvovanim kurzu ziska studentepled sotasnych poznatk o chemickém slozeni potravin, fyzik&tohemickych

a biochemickych vlastnostech a funkci jednotlivystoZek obsazenych v potravindch, vyznamnych dynaofc

zmenach a reakcich latek, ke kterym dochéazi neli@gendochazet v potravinach zasitych podminek § skladovani
nebo technologickém a kulinarnim zpracovani. Ponéwoi kurzu bude student schopen poroguaivu zakladnich
i minoritnich chemickych slozek potravin na vyzieay senzorickou a hygienicko-toxikologickou jakqsbtravin

a pouzit sotasné poznatky o vlivugkterych vyznamSich biologicky aktivnich slozek na lidské zdravpraxi.svoje

znalosti uplatnit fi feSeni praktickych ukal Na zéklad nabytych znalosti bude schopen kvalifiko¥@osuzovat jakost

potravin v navaznosti na platn6iR a EU legislativu a nést za sva rozhodnuti odgogst.

Osnova pedn®tu:

1.Aminokyseliny, peptidy a bilkoviny v potravinach

(dotace 6/0)

a. Aminokyseliny bilkovin, nebilkovinné a mén
obvyklé aminokyseliny v potravinach. Vyznamné
peptidy v potravinach. Bilkoviny v potravinach,
jejich vyzivova hodnota, vyskyt, slozer zmgny pri
skladovani a zpracovani.

b. Vyznamné chemické reakce aminokyselin
a bilkovin. Intramolekularni a intermolekularni
reakce. Reakce aminokyselin se sloZzkami potravin.

2.Tuky a jiné lipidy v potravinach (dotace 6/0)

a. Struktura mastnych kyselin vyskytujicich stugich
potravin a voscich. Lipidy v potravinach: struktura
vyskyt, biochemické a fyziologické vlastnosti,
vyzivova hodnota, biologickésinky. Heterolipidy.

b. Reakce mastnych kyselifipidi. Vyznamné reakc
mastnych kyselin v potravinach. Jejich vliv na
organoleptické vlastnosti, zdravi a vyzivovou
hodnotu potravin. Reakce mastnych kyselin se
sloZkami potravin.

3.Sacharidy v potravinach(dotace 6/0)

a. Monosacharidy a jejich derivaty, oligosacharidy.
polysacharidy &loZené sacharidy: struktura, vysk
vlastnosti, fyziologie a vyzivova hodnota.

b. Reakce sacharidv potravinadch (monosachaiid
oligosacharid a polysacharit). Reakce v kyselém
a bazickém prosedi. Oxid&ni a redukni reakce.
Maillardova reakce. Karamelizace.

4.Vitaminy v potravinach (dotace 2/0)

5.Minerdlni latky v potravinach (dotace 2/0)
a.
6.Voda pitna a voda v potravinach(dotace 3/0)

a.Voda v potravinach a z&ny v obsahu vody. Vliv
vody na fyzikalg-chemické vlastnosti potravin.
Interakce vody v potravinach.

7.Aromatické latky v potravinach (dotace 3/0)
8.Barviva v potravinach (dotace 3/0)

a. Tetrapyrroly a dalSi dusikata barviva, flavonoidy,
stilbeny, xanthony, chinoidy, kurkuminoidy,
karotenoidy, iridoidy: struktura, vlastnosti, vysky
fyziologie, vyZivové aspekty a pouZiti.

9.Antinutri éni a toxické latky v potravinach (dotace

3/0)

10.Aditivni a kontaminuijici latky v potravinach

(dotace 3/0)

a. Aditivni latky. Latky prodluZujici Gdrznost,
upravujici aréma, barvu, texturu a zvysujici
biologickou hodnotu potravin a dalSi pouzivana
aditiva v potravingstvi.

b. Kontaminujici latky. Toxiny mikroorganisim
toxické mineralni latky, nitrososléaniny,
polycyklické aromatické uhlovodiky,
organochlorové slaieniny, pesticidy, veterinarni
I&civa aj.

Studijni literatura a studijni pom icky

Povinna:

1) VELISEK, J., HAJSLOVA, JChemie potravin 1Tabor , OSSIS, 2009
2) VELISEK, J., HAJSLOVA, JChemie potravin 2ZTabor , OSSIS, 2009

3) VELISEK, J. Chemie potravin 1Tabor, OSSIS, 2002

4) VELISEK, J. Chemie potravin 2Tabor, OSSIS, 2002
5) VELISEK, J. Chemie potravin 3Tabor , OSSIS, 2002
Doporuena:

6) VELISEK, J.Chemie potravin 1Tabor , OSSIS, 1999
7) VELISEK, J. Chemie potravin 2T&bor , OSSIS, 1999
8) VELISEK, J. Chemie potravin 3Tabor , OSSIS, 1999




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho p‘edmétu

Chov hospodi&kych zvfat 3

Typ piredmétu Povinny

doporuéeny roénik / semestr | 1/2

Rozsah studijniho gredmétu

3p + 3c |hod. za tyden

kredit & |8

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka

Samostudium

zatéz studenta pedndSka 42 h @iprava na zkousku 74 h
cvieni 42 h priprava na pibézné hodnoceni50 h
Celkem 208 h
Zpiisob zakoréeni Zkougka | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici

Ing. Radek Filigik, Ph.D.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

Cilem studia pednétu je seznameni posluchias biologickymi zakonitostmi chovu hospddiéych zvfat, s odbornou
terminologii, biologickymi zaklady morfologickychfgziologickych znak a vlastnosti zvat a uzitkovymi vlastnostm
zejména skotu, ovci, prasat aldeze. Cilem fedrétu je nadit studenty orientovat se v oblasti zakladnich pigdich
vlastnosti a technikdch chibvhospodisky vyznamnych druh zviiat. Vyuka je zarrena na zootechnické faktory
souvisejici pedevSim s produkci potravin zitisného fivodu a produkci zdravotrbezpénych potravin.

Osnova pedn®tu:

1. Postaveni ZiwoSné vyroby a vyznam
taxonomie zwviat v produkci potravin ZiviSného
pavodu

2. Biologické aspekty reprodukce fip
zabezpeéenovani potravin zivisSného fivodu
a. Plodnost jako uZitkova vlastnost a
vlivy ptisobici na arovieplodnosti
b. Biotechnologické metody vyuzivajici
v reprodukci
3. Uzitkové vlastnosti a produki schopnosti
zvirat
4. Etologické a ekologické aspekty chovu a
produkce potravin ziviSného fivodu
5. Produkce dibeze - vejce
a. Tvorba vajec a ovlitovani jejich
biologické hodnoty
b. Systémy chovu nosnych uzitkovych

typt dribeze, vlivy prosedi na kvalitu vajec
a finalizace produkce vajec
c. Cile a metody Slecti dribeze pi
zvySovani produkce a jakosti vajec

6. Produkce dibeZe - maso
a. Systémy vykrmu dbeze a vlivy
pasobici na kvantitativni a kvalitativni
parametry produkce tlbeziho masa
b. Finalizace jat#né dfibeze podle
druhu a ekonomicka efektivnost produkce
c. Cile a metody Slecti dribeze pi
zvySovani produkce a jakosti jate diibeze

7. Produkce prasat
a. Zasady odchovu a chovu plemennych
zvitat vzhledem k prodwkim kritériim ve
vykrmu prasat
b. Zoohygiena a a zdravotni zasady
uplatiované v chovu prasat v souvislosti s
produkci zdravothnezavadné potraviny

8. Vykrm prasat

10.

C.

a. Technologické  systémy  vykrmu
prasat

b. Zootechnické zasady uplavané ve

vykrmu prasat

c. Realizace jatmych prasat a

ekonomicka efektivnost produkce, cile a
metody Slechtitelskych progrdm

uplatiovanych pi zvySovani jakosti jatanych
zvitat a vepového masa
Produkce skotu - dojny typ

a. Produkni systémy dojného typu
skotu

b. Zootechnické pozadavky na piest
dojnic a odchovu telat

C. Finalizace produkce a ekonomicka

efektivnost produkce mléka a jateho skotu
Produkce skotu - kombinovany typ

a. Produkni systémy chovu
kombinovaného typu skotu
b. Zootechnické pozadavky na pitesti

chovu krav a odchovu telat
Finalizace produkce a ekonomicka efektivnost

produkce mléka a jataého skotu - masa

11.

12.

Produkce skotu - masny typ

a. Produkni systémy chovu masného
typu skotu

b. Zootechnické pozadavky na piest
chovu krav a odchovu telat

c. Finalizace produkce a ekonomicka
efektivnost produkce jateého skotu a masa
Produkce ovci

a. Vliv technologickych systéin na
charakteristiku produkce 6iho a koziho
mléka Finalizace astho a koziho mléka, &v
ekonomické efektivnosti  produkce, cile
Slechéni ovci a koz v produkci mléka

Studijni literatura a studijni pom icky

Povinna:

1) Machal a kolChov zvfat | - Chov hospod&kych zviat, Brno: MENDELU, 2011, 237 s.
Obecné zootechnika. Brno: MALBIrne, 2000

3) SUBRT, J., HROUZ, J. Obecna zootechnika : navodgwieni Brno: MZLU v Brg, 2000
4) STEINHAUSER, L. a kol. Produkce masa TiSnov Last

2) HROUZ, J., SUBRT, J.

00




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Jakost a zpracovani ryb
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 3/5
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka piprava na zkousku 46 h
zatéz studenta pedndSka 28 h priprava na pibézné hodnocenil0 h
cviceni 16 h piprava prezentace 20 h
odborna exkurze 8h zprava z exkurze, vyjezdu, praxe
projektova prace 4 h 6 h
Samostudium zpracovani projekt 30 h
Celkem 168 h
Zpiusob zakoréeni Zkougka | Forma vyuky | PE., cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zprava z vyjezdu, exkurze prpracovani projekit

Vyuéujici

Ing. Hana Sulcerova, Ph.D.

Struéné anotace fredmétu |

Zameieni predmétu:
Student ziska dovednosti a znalosti o potragikya vyznamnych druzich sladkovodnich arskgych ryb a jejich
produkci, zf@isobu pimyslového zpracovani ryb a ostatnich vodnich &ohdi, nutriéni a senzorické hodnataybiho
masa. Déle o mikrobiologickych pozadavcich, zdnaidt rizicich a platné legislativ
Osnova pedn®tu:
1. Produkce a spi@ba ryb a rybich vyrolik dovoz, vyvoz.
Potravindsky vyznamné druhy sladkovodnich aisig/ch ryb, zadani projekt(dotace 2/2)
2. Morfologie a fyziologieda ryb.
Chemické slozeni rybiho masa - metody stanovenadéakch slozek. (dotace 2/2)
3. Chemické slozeni rybi svaloviny; ndtri a senzorickd hodnota rybiho masa.
Cviceni - zpracovani projekt (dotace 2/2)
4, Zakladni legislativa.
Cviceni - zpracovani projekt (dotace 2/2)
5. Jakost potravin, hodnoceni jakosti ryb, pozavkyakost.
Cviceni - prezentace projekt(dotace 2/2)
6. Posuzovani zdravotniho stavu rytegrava a prodej ryb; poZzadavky na provozieng ke zpracovani ryb.
Cviceni - prezentace projekt(dotace 2/2)
7.  Zdravotni rizika z ryb a rybich vyrobkmikrobiologické pozadavky.
Cviceni - senzoricka analyza. (dotace 2/2)
8. Toxikologie ryb.
Cviceni - vyjezd do zpracovny ryb. (dotace 2/2)
9.  Charakteristika neudrznych potravin, postmoftainény v rybim mase.
Cvic¢eni - vyjezd do zpracovny ryb. (dotace 2/2)
10. Phamyslové zpracovani sladkovodnich ryb.
Cviceni - vyjezd do zpracovny ryb. (dotace 2/2)
11. PhAmyslové zpracovani niskych ryb; prodluzovani tdrznosti rybiho masa.
Cviceni - vyjezd do zpracovny ryb. (dotace 2/2)
12. Ostatni vodni zivichové.
Cviceni - zapoet. (dotace 2/2)

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinné:

1) INGR, I. Jakost a zpracovani ryBrno, Mendelova ze#délska a lesnicka univerzita v B¥fn2004

2) BUCHTOVA, H. Hygiena a technologie zpracovani ryb a ostatnictinich Zivdichi : Alimentarni onemoemi z
ryb ; MrazirenstviBrno, Veterinarni a farmaceuticka univerzita, Wekveterinarni hygieny a ekologie, 2001

3) INGR, |. Zaklady konzervace potraviBrno, Mendelova zetuglska a lesnicka univerzita v Bfn2007

4) JAROSOVA, A. a kolSenzoricka analyza potravid004

Doporutena:

1) INGR, I, POKORNY, J., VALENTOVA, H. Senzoricka analyza potravinBrno, Mendelova zeédélska al
lesnickd univerzita v Biy 2007

2) JELINEK, K.Piehled anatomie rylBrno, Mendelova zeddélska a lesnicka univerzita v Bfn2000

3) KOMPRDA, T., ZELENKA, J., FAJMONOVA, E., FIALOVA, M KLADROBA, D. Arachidonic acid ang
long-chain n-3 polyunsaturated fatty acid contantsneat of selected poultry and fish species iatieh to dietary
fat sources2005

4) HALVER, J. E., HARDY, R. WFish nutrition San Diego, Calif. Academic Press 2002 0-12-319%652

)

5) ROCHA, M. J., ARUKWE, AFish reproductionEnfield, N.H.: Science Publisher, 2008




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Konzervace potravin

Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 2/4

Rozsah studijniho predmétu 2p+1c |hod.zatyden |3 kredit & | 4

Jiny zpisob vyjadieni rozsahu Ptima vyuka: Samostudium:

zatéz studenta prednasky 28 h piiprava na zkousku 40 h
cviceni 14 h priprava na pibézné hodnoceni 20 h
exkurze 6 h zpracovani protokdl 10h

Celkem 108 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE,, cv., exk.
DalSi poZzadavky na studenta

Studenti se fipravuji na jednotlivé laboratorni Glohyfgul zapoetim prace je jejichifprava o¥rena kratkym dstnin
zkouSenim.

=

Vyuéujici |

Ing. Doubravka Roznovska, Ph.D.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:
Potraviny a potravinové suroviny jsou ve sw#Singé neddrzné. Podani definice &dn neddrznosti, uvedeni prindip
eubidzy, hemibiézy, abiézy a anabidzy, jejichz \tiuz Ize adrznost (uchovatelnost) potravin prodibu¥ycet a
charakteristika abiotickych a anabiotickych metoahZervace potravin. Mikrobialni kazeni potravin. i@ni a
hydrolytické Zluknuti lipid a potravin a obrana protému.

Osnova pedn®tu:

1. Témata fednaSek: etapa A, etapa B. Vyvojové etapy uchovaawapracovani potravin. Chemické slozeni potravin
rostlinného a zivé&iSného ivodu. Neudrzné potraviny.

2. Mechanické, biologické, biochemické a mikrobgtké giciny netdrznosti potravin a surovin.

3. Zakladni slozky potravin, jejich interakce, sgomi gFiciny jejich znen.

4. Mikrobialni kazeni potravin. Vlastnosti mikroargjsmi ve vztahu ke kazeni potravin. Voda v potravindsktivita
vody jako kriterium adrznosti potravin.

5. Obrana proti mikrobialnimu kazeni potravin. Bty eubiézy, hemibidzy, abiézy a anabiézy. Formikrobialniho
kazeni potravin.

6. Abiotické metody konzervace potravin. V§twani mikroorganisiin z prostedi (&. potravin). Bimé inaktivace
mikroorganisni.
7. Termopasterace a termosterilace potravin. Chemilege. Radiopasterace a radiosterilace. Sterildzazvukem a
vysokymi tlaky.

8. Anabiotické metody konzervace potravin. Osmo#izh

9. Konzervace potravin nizkymi teplotami. Chemoadzdn Konzervanty povolené v EU aR.

10. Cenoanabidza (konzervace biologickymi zasaPighled o mikrobiologickych poZzadavcich na potrawryR.

11. Oxid&ni zmeEny potravin. Spontanni faktory oxidace. Redoxnicpgy v potravinach.

12. Oxidace fendl, kyseliny L-askorbové, lipitl myoglobinu (vSe oxidace vzduSnym kyslikem).

13. Anaerobni oxidace. Oxidace atomarnim kyslikemonem a peroxidem vodiku.

14. Ochrana potravinied oxidaci. Deaerace potravin. Termicka protiosida@pateni. Antioxidanty a jejich aplikace.

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinné:
» KYZLINK, V. Teoretické zaklady konzervace potradinvyd. Praha: SNTL, 1988. 511 s.
* INGR, I.Z&klady konzervace potravi8. vyd. Brno: Mendelova zemélska a lesnicka univerzita v B¥n2007.
119 s. ISBN 978-80-7375-110-4.

Doporutena:
* ZEUTHEN, P.Food preservation techniqueSambridge: Woodhead Publishing Limited, 2003. ISBN
1-85573-530-X.
Silhankova, L.Mikrobiologie pro potravinde. SNTL Praha, 1983.
Sicho, V.-Vodrazka, Z.-Kréalova, Potravind'ska biochemieSNTL Praha, 1981.
Zakorr. 110/1997 Sh. o potravinaehjeho provaeci vyhlaskyé. 294/1997 Sh¢. 297/1997 Sh. a 298/1997 $h.
a jejich platné novely.
Casopis Vyziva a potravinyJe ve studownMZLU).




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Laktologie
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 2/4
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 8h
laboratorni prace 20 h

konzultace 2h
Samostudium
piprava na zkouSku 68 h
priprava na prbézné hodnocenil4 h
Celkem 140 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

doc. Ing. K¥toslava Sustova, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Predntt poskytuje kompletni znalosti a dovednosti o mléedo slozeni, vlastnostech, hygienické a tectgioké
kvalit¢ a o vlivech, které na kvalitu mlékasobi.

Osnova pedn®tu:

Vyznam produkce mléka z hlediska vyZivy lidi.

Produkce a sptgba mléka a miéych vyrobki ve swté a vCeské republice.

Slozeni (tuk, bilkoviny, cukry, mineralni latky taminy, enzymy atd.)

Jakost mléka (mikrobiologicka jakost, somatickékyy inhibi¢ni latky, cizorodé latky).

Vlastnosti mléka (fyzikalni, chemické, technologick senzorické)

Faktory, které je ovliiwuji jakost a kvalitu kravského mléka (druh, plemengiva, zdravotni stav atd.).
Zasady hygienického ziskavani, @éetini a skladovani miéka.

Mikrobiologicka kvalita mléka.

Zptsoby hodnoceni mléka ve &¥ a v Ceské republice. S@asti vyuky jsou laboratorni aeni zakladnich analy
syrového mléka

N

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinné:
1) GAJDUSEK, S.Laktologie Brno, Mendelova ze#uélska a lesnicka univerzita v B¥n2003

Doporuena:

1) MARTH, E. H. /., STEELE, J. LApplied Dairy MicrobiologyNew York, Marcel Dekker, 2001

2) WALSTRA, P., WOUTERS, J. T. M., GEURTS, T. J. Dairy science and technologioca Raton CRC/Taylor
Francis, 2006

3) LUKASOVA, J. a kolHygiena a technologie produkce mléBano, Veterinarni a farmaceuticka univerzita, 299

4) GORNER, F., VALIK, L. Aplikovana mikrobiolégia pozivatin : principy mikiiologie pozivatin, potravinarsk
vyznamné mikroorganizmy a ich skupiny, mikrobi@dggptravinarskych vyrob, ochorenia mikrobialnéhovpdu,

O

ktorych zarodky su prendSané pozivatinaBratislava, Malé Centrum, 2004




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Matematika
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 28 h

Samostudium
piprava na zkousku 70 h
priprava na pirbézné hodnoceni 30 h
Celkem 156 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Mgr. Petr Hasil, Ph.D.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

Dosazeni zadouci Gro¥matematickych znalosti a dovednosti a logickéhazavani. Zvliadnuti matematického apal
potrebného k popisu #@Seni moddl realnych situaci. Ziskani matematickych znalosdzbytnych pro aplikag
v odbornych pedngtech a pro samostatné dalSi ziskavani poaraénim odborné literatury.

Osnova pedn®tu:
1) Linearni algebra (dotace 4/4)
a) Vektory, linearni zavislost vektor
b) Matice a determinanty
c) Soustavy linearnich rovnic
2) Diferencialni pget (dotace 8/10)
a) Funkce, zakladni pojmy
b) Limita a spojitost funkce
c) Derivace funkce
d) Uziti derivaci, piib&h funkce
3) Integrélni pdet (dotace 8/6)
a) Neucity integral
b) Ur¢ity integral
c) Nevlastni integral
d) Aplikace integralniho piu
4) Aproximace funkci polynomy (dotace 8/8)
a) Taylorav polynom
b) Lagrangév polynom
c) Metoda nejmensSicétveral
d) Reseni algebraickych rovnic

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:

1) RADL, P.,CERNA, B., STARA, L.Zaklady vy3$3i matematikiBrno. Mendelova ze#dlglska a lesnicka univerzita
Brne. 2009 )

2) NAVRATIL, M., STARA, L. Matematika pro AF, ZF a FRRM8nline.

Doporutena:

1) MARIK, R., TIHLARIKOVA, M. Online sluzba Mathematical Assistant on \Watiline.

2) MARIK, R. Robert Maik's eReadings on Mathematicsline.

3) NAVRATIL, M. Studijni materialy pedmetu Matematikaonline.

4) SIMMONS, G. F.Calculus with analytic geometrilew York. McGraw-Hill. 1996

5) CERNA, B.Matematika - linearni algebtaBrno. Mendelova ze#dgska a lesnicka univerzita v B¥fn2007
6) VOSMANSKA, G.Matematika Brno. Mendelova ze#délska a lesnicka univerzita v Bfn2007

7) ZEMANEK, P., HASIL, P.Sbirkare$enych fikladi z matematické analyzy | (2. vydarghline. Elportal: port§

atu

0]

Masarykovy univerzity. 2010




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Mlékarenské technologie
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |3/5
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 28 h

Samostudium
piprava na zkousSku 92 h
priprava na prbézné hodnoceni 20 h
Celkem 168 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv..

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

doc. Ing. Ketoslava Sustova, Ph.D.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

V navaznosti na Laktologii poskytnout ucelené zstiloo technologiich zpracovani milékacewrg zakladnich
laboratornich metod pitbnych ke kontrole kvality mléka a vyslednych &niich produki. Seznameni s normam
piedpisy a legislativou.

Osnova pedn®tu:

1. Svoz a fijem mléka. Zakladni mlékarenské dgei. Hygiena a sanitace v mlékarenskéfmpysiu (dotace 2/2
a. Uvod do technologickych @eni. Bezp&nost prace v laboraito

2. Tepelné oS&tni a odsed’'ovani mléka. Vyroba konzumniho mléka a smetanyta(?2/2)
a. Laboratorni pracgl - hodnoceni mléka a smetany. V§opro Upravu ténosti smetany a mléka.

3. Vyroba masla. Zpracovani podmasli. (dotace 2/0)

4, Cisté mlékaské kultury. Jejich charakteristika, Uloha a vedédtace 2/2)
a. Laboratorni praceé.2 - kysané mikné vyrobky, vypeéty, piiprava mikroskopickych prepatéta
hodnoceni kultur kysanych ntigych vyrobki a kontrola jejich kvality.

5. Vyroba kysanych miéych vyrobk - jogurty, acidofilni mléko, kefir. (dotace 2/4)
a. Laboratorni pracé3 - vedeni kultur kysanych niiéych vyrobki, kontrola jejich kvality - 4 hodinovgé
cviceni.

6. Kyselé a sladké srazeni. Uvod do vyrobyisgdotace 2/2)
a. Seznameni s technologii vyrobyisyfilmy: Spracovanie atieho mlieka na hrudkovy syr, Zpracovani
mléka na syry.

7. Vyroba kyselych sy (dotace 2/0)

8. Vyroba sladkych syir Syridla. (dotace 2/4)
a. Laboratorni pracé.4 - rozbory tvaroh a syf. Syidla a jejich kontrola, fiprava syidel pro syeni
mléka, vypdty - 4 hodinové cvieni.

9. Zpracovani syrovatky. (dotace 2/2)
a. Hodnoceni mlékarenskych vyrdbk- senzorické hodnoceni mlékarenskych vyigbkvady

mlékarenskych vyrohk
10. Vyroba tavenych siir Kozi a o¢i mléko, vyrobky zdchto mlék. (dotace 2/0)

11. Komplexni vyuziti slozek mléka. Koncentraty #mgch bilkovin. (dotace 2/0)
12. Vyroba zahushych mi€&nych vyrobk. (dotace 2/6)

a. Exkurze do mlékarny.
13. Vyroba susenych migych vyrobki. (dotace 2/2)

a. Laboratorni prac&5 - hodnoceni masla a suseného miléka. Wypo
14. Vyroba mrazenych miaych vyrobki. (dotace 2/2)

a. Kontrolni testy a zagty.
Studijni literatura a studijni pom icky |
Povinné:

1) Gajdisek, S.Mlékastvi Il - cveni, Brno: Skriptum MZLU, 1997
2) Gajdisek, S.Mlékastvi Il, Brno: Skriptum MZLU, 1998




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Morfologie a fyziologie hospodgkych zviat
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta prednaska 28 h
cviceni 24 h
laboratorni prace 4h

konzultace 2h

Samostudium
piprava na zkouSku 54 h
priprava na prbézné hodnoceni28 h
zpracovani protokdl 28 h

Celkem 168 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

prof. MVDr. ZbySek Sladek, Ph.D.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem gredrrétu je ziskat znalosti o strukturach a slozkathetecnych zvtat, funkci jednotlivych orgéna fyziologické
podstat jednotlivych uZitkovych vlastnosti hospddiéych zvfat. Vyuzit tyto znalosti pro uplatni v budoucin
povolani.

Osnova pednttu:

1. Charakteristika jednotlivych sloZzek potravindii&ného fivodu, Ziv@&isné tkas - morfologicka stavba a
funkni charakteristika (dotace 0/4)

Funkcedlnich tekutin, imunitni systém (dotace 4/4)

Kosterni soustava, svalové skupiny skotu a p(dséace 0/4)

Morfologie a funkce travici a dychaci soustaigmina latek a energie (dotace 6/6)
Funkce vitamifi a mineralnich latek (dotace 4/0)

Morfologie a funkce sariho a sariiho pohlavniho Ustroji a miaé zlazy (dotace 6/4)
Termoregulace, exkrece, stavba a funkceela koznich derivatdotace 2/0)
Neurohumoralni regulace, adaptace a stres (@6t@}

. Anatomie pték a ryb (dotace 0/2)

10. Test, zapiet (dotace 0/2)

CeNoOrWN

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna:

1) JELINEK, K.Morfologie jate'nych zvfat. Brng Mendelova zeguélska a lesnicka univerzita v Bfn 2001

2) JELINEK, P., KOUDELA, K. a kol Fyziologie hospod&kych zviat. V Brn¢, Mendelova ze®utélska a lesnicka
univerzita, 2003

3) REECE, W. OFyziologie domacich zt. Praha, Grada, 1998

Doporuena:

4) BONE, J. F. Animal anatomy and physiology Virginia Reston 1979

5) SISSON, S., GROSSMAN, J. OThe anatomy of the Domestic Animals Philadelpkia B. Saunders Comparny,
1945

6) REECE, W. Physiology of domestic animals (2nd edijidBaltimore, Maryland, Carroll Cann, 1997




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Obecné hygiena potravin
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |3/5
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta prednaska 28 h
cviceni 28 h
odbornd exkurze 4h

konzultace 2 h

Samostudium
piprava na zkouSku 68 h
priprava na pibézné hodnoceni 30 h
zprava z exkurze, vyjezdu, praxe 2 h
zpracovani protokdl 6 h

Celkem 168 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zprava z exkurze, vyjedd praxe, zpracovani protokol

Vyuéujici |

MVDr. Olga Cwikova, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Cilem studia obecné hygieny potravin je ziskanilasté nutnych pro zabezpeni zdravotni nezavadnosti potray
Student by rél znat jednotliva nebezpk které se mohou v potravinach vyskytovaté by byt schopen posoudit rizik
negiznivého @inku uritého nebezp# na zdravi konzumenta a s@agré posoudit i zavaznost tohotaiku. Na
zaklad ziskanych znalosti by &h byt student schopen navrhnout dpaf a podminky nezbytné pro omezov
nebezpeéi a pro zaji&ni vhodnosti potraviny k lidské sgets.

Osnova pednttu:

1. Analyza alimentarniho rizika (dotace 24/24)

Radi&ni hygiena potravin

Firozert se vyskytujici toxické latky

Kontaminanty

Toxikanty a karcinogeny vznikajicfigryrobé potravin
Rezidua: pesticidy, PCB, dioxiny, biologickyiaki latky
Kazeni potravin fisobenim mikroorganizin
Alimentarni bakterialni infekce a intoxikace

. Alimentarni onemogmi prionova, virova, parazitarni
vladnuti alimentarniho rizika (dotace 4/4)

Systém HACCP

Sanitace v potravifigkém ptimyslu

ToNTQ@TOQ0 T

in.

ani

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinné:
1) KOMPRDA, T.Hygiena potravinBrno, MZLU, 2000
2) KOMPRDA, T.Hygiena potravin : cvieni Brno, Mendelova ze#déIska a lesnicka univerzita, 2003

Doporuena:
1) FORSYTHE, S. JThe Microbiology of Safe Foo&8lackwell Science, 2000




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Pé&&e o zivotni prosedi
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 3/5
Rozsah studijniho predmétu 2p+2c |hod.zatyden |4 kredit & |5
Jiny zpisob vyjadieni rozsahu Ptima vyuka Samostudium
zatéz studenta pedndSka 28 h priprava na zkousku 35 h
cvieni 28 h priprava na pibézny test 25 h
konzultace 2h piprava prezentace 4h
zpracovani seminarni prace 15
Celkem 140 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.
DalSi poZzadavky na studenta Priprava prezentace, zpracovani seminérni prace
Vyuéujici

doc. RNDr. Jana Kotovicova, Ph.D.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

Student ziskava znalosti, na jejichz zaklgd schopen chapat &vsystémow. Rozumi picindm sodasného stav
zivotniho progstedi a zasadam moZnych naprav. Sezndmi se a poraabdinim probléfim Zivotniho prosedi.
Detailnim rozborem zé&kladnich sloZzek zivotniho pemti ziskdva student pokit dovednosti v oblastieSeni

regionalnich i lokalnich probléima @icin vzniku zngiSténi zivotniho progedi. Student je schopeii peSeni slozitych

problémi oborufidit a uplatiovat informace o technikach a technologiécdténi jednotlivych slozek zivotniho prdstdi
véetrg problematiky odpadového hospast&i. Student je schopen samostatyuzivat preveéni a moderni nastro
ochrany zivotniho pro&di v ramci udrzitelné sp@by a vyroby i udrzitelné spaieosti. Ri aplikaci environmentalnic
a ekonomickych aspektochrany zivotniho prosdi je schopen nést odgonost za rozhodovani v adekvatn
pracovnich situacich.
Osnova pednttu:
1. Historie ochrany zivotniho prdeti (dotace 2/2)
2. Zakladni slozky zivotniho prdedi, voda (dotace 4/4)
a. Hydrosféra, zakladni pojmy a parametry, Evropdi@ta o vod, zneistujici faktory, tloha vody v
vyzivé lidi a zviat, pitna a uzitkova voda, Upravdigténi vody, technologie a #aeni
3. Zakladni slozky zivotniho prdsdi, ovzdusi (dotace 4/4)
a. atmosféra, zakladni pojmy a parametryg&tsjici faktory
b. rozptyl Skodlivin, zpsoby¢iSténi emisi do ovzdusi, technologie &izeni
C. Fyzikalni zneiSténi hluk, ionizujici z#&eni, elektromagnetické #hni, vibrace, tepelné a &elné
znetistovani zivotniho progedi
4, Zakladni slozky zivotniho prdedi, pjida (dotace 2/2)
a. pedosféra a horninové piesti, Evropska charta oig@e, zakladni pojmy a parametry, i@ 'ujici
faktory, vliv zengdélské ¢innosti na fidni prostedi, vliv £Zby nerostnych surovin na zZivotni prigesti
5. Odpady (dotace 4/4)

=

)

ch

11%

a. katalog a kategorizace odpaduhé, kapalné, plynné odpady ipmyslové odpady, tuhé komunani
odpady, odpady ze zeuflstvi, lesnictvi a veterinarni praxe

6. Prevence vzniku odpaa zngisténi, ¢istSi produkce (dotace 2/2)
a. historie ¢istsi produkce VCR, zakladni pojmy, projektistsi produkce a jeho jednotlivé faze,
environmentalni a ekonomické parametry prajeikstSi produkce

7. Pravni ramec gé o zivotni prosedi (dotace 2/2)
a. zakladni zaékony pro zivotni priedi, organy statni spravy, NGO, navrhovana igrgvovang
legislativa, granty a statni programy, EIA, IPPC

8. Zaklady ekologie, ffiroda a krajina (dotace 2/2)
a. vys\étleni zakladnich pojin ekologické faktory abiotické a biotické, populab®mcendza, ekosystém,
biom. Bioakumulace, potraviéttzce. Vyvoj Zivych organisina postaventlovéka v biosfée.
b. Ochrana firody a krajiny, ze® jeji stavba, slozeni a dynamika vyvoje. &mny stav ochrany
piirody, chragna tzemi a narodni parky, zoologické zahradsasilvéejnosti i péi o chragna tzemi.

9. Potravinésky ptimysl a zemdélstvi (dotace 2/2)
a. zakladni parametry a problematika pracovnilosf&di v zenidélstvi a potravinéstvi, hygiena.

10. Trvale udrzitelny rozvoj (dotace 4/4)
a. globalni problémy zivotniho prosti, ekologickad krize, felidnéni zeng, zasobovani vodou |a

potravinami, jednani s ¥ejnosti, lokalni agenda 21, zdravésta, faktorétyti a faktor deset, indikatory trva
udrzitelnosti, trvale udrzitelné zegglstvi

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinna:

2) KOTOVICOVA, J. et alOchrana Zivotniho progedi Brno, Audiovizuélni centrum MZLU v Bin 2009
3) KOTOVICOVA, J. Cistsi produkceBrno, Mendelova ze#aélska a lesnicka univerzita v Bfn2003

4) FILIP, J. a kol.Odpadové hospodstvi Brno, Mendelova ze#&délska a lesnickd univerzita v Bfn2002
Doporuena:

1) CUNNINGHAM, W. P. et alEnvironmental science : a global conceBoston, McGraw-Hill, 2005

2) BOTKIN, D. B., KELLER, E. A.Environmental science : earth as a living plarfé¢éw York, John Wiley, 2005




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu P&stovani a vyziva rostlin
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu 3p +3c |hod.zatyden |6 kredit i |8
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta prednaska 42 h
cviceni 22 h
laboratorni prace 20 h

Samostudium
piprava na zkouSku 81 h
zpracovani projektu 15h
priprava na prbézné hodnoceni30 h
Celkem 210 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Dr. Ing. Pavlina Smutna

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni gredn¥tu:

Poznat z&kladni souvislostégtovani a dosazené kvality surovin a potravin immsého givodu. Uvdomit si, Ze kvalitg
vznikd na poli, & pozitivni (obsah Zivin aj.), tak negativni (myketoy aj.). Naslednou technologii nelzekteré z
téchto parameftr zmeénit, nag. obsah mykotixif. Poznat, jak mohou agrotechnicka dpat pispét k vysSSi kvalig
surovin a potravin.

Vyuziti rostlin k energetickym a nepotravislym &elaim.

Osnova pednttu:

1. Obdilavani poli. (dotace 14/14)
a. Ridni fond, vyrobni oblasti, séasny stav rostlinné produkce, vyvojové tendencegetani a
produkéni faktory, agrotechnické zasahy.
b. Systémy hospodeni, stidani plodin, naroky plodin, meziplodiny.
C. Zpracovani fdy, minimalizace zpracovaniigdy, zakladani porost plevele a jejich regulace.
2. Restovani a kvalita rostlin. (dotace 24/24)
a. Lidské ziviny, pirozené toxiny a polutanty. Kvalita a beZpest potravingkych surovin.
b. Historicky vyvoj a sotasny stav naSeho zéd#Istvi. Vlivy pasobici na kvalitu. Konzumni hodnota

vyrobky z obilovin.

1

L a

C. Kvalita pSenice, Zita, triticale,gmene, ovsa, kukice a pseudocerealii.
d. Restovani obilnin (pSenice, Zito, tritikale ¢fgen a oves).
e. Restovani kukiice. Konzumni hodnota a vyrobky z l&sin. Réstovani luskovin.
f. Konzumni hodnota a vyrobky z olejninédeovani olejnin.
g. Konzumni hodnota a vyrobky z bramborgs®®vani bramboru. Technicka hodnota a vyrobk
cukrovky.
h. Reéstovani cukrovky. Radné rostliny. Vyuziti plodin k technickym a endigeym (&elim. Ekologické
zentdélstvi
3. Skladistni Skdci. (dotace 4/4)
Studijni literatura a studijni pom icky |
Povinna:
1) CHLOUPEK, O., PROCHAZKOVA, B., HRUDOVA, E. Peéstovani a kvalita rostlifBrno, Mendelovd

zenedélska a lesnicka univerzita v B¥n2005
2) WAYNE, S.Crop Production USA, New York, John Wiley 1995

A




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Péstovani LAKR
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 2/4
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 10h
laboratorni prace 8h
odbornd exkurze 6 h

kolokvium 4 h

Samostudium
piprava na zkousSku 40 h
priprava na pibézné hodnoceni29 h
piprava prezentace 10 h
zpracovani protokdl 12 h

Celkem 147 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zpracovani protékol

Vyuéujici |

Ing. Gabriela Rzickova, Ph.D.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Ziskani znalosti z oblastégtovani l€ivych, aromatickych a Keninovych rostlin( (LAKR) a moznosti jejich vyuzivi
v riznych zpracovatelskych oblastech s ohledem natlvalilem je dale zabezfieziskani pokreilych znalosti, ktere
umozni kritické porozuemi teorii pstovani LAKR. Studiem igdnetu ziska student pok&dé dovednosti v ramgi
oboru, které jsou nutné pro realizagisppvani s ohledem na kvalitu a Sirokou vyuzitelndisthi LAKR v raznych
oblastech dalSiho zpracovani. Cilem j&pmvit studenta tak, aby byl kompetentni samostafdit péstovani
a zpracovani LAKR fed dodanim kor@mému zpracovateli a nést za odganost.

Osnova pednttu:

1) Uvod, vyvoj pstovani VCR a ve s¥té, legislativa souvisejici s LAKR. (dotace 2/0)

2) Obsahové latky v tBvych rostlinach a moznosti jejich ovligni pestitelskymi zasahy. Poznavani déuhAKR
podle semen. (dotace 2/4)

3) Zé&klady farmakognozie ¢inné latky v gstovanych LAKR. (dotace 4/0)

4) Zasady pi péstovani LAKR pro produkci kit, nag, listd, kofenl a plodi. (dotace 8/8)

a) Charakteristika&eledi Apiaceae, Lamiaceae, Asteraceae, BoraginaBeemphulariaceae, Solanaceae, Rosaceae

a jejich zastupci.
b) Poznavani gstovanych druth LAKR
5) Péstitelské technologie drithpéstovanych pro farmaceutické aipryslové zpracovani (ostropgst, namel, kmin
fenykl, koriandr). (dotace 8/10)
a) Suchy, polotekuty a tekuty extraktjiprava drazé a jinych fytofarmak.
b) Pojmy nélev, odvar, vyluh a jejich spravridppava.
6) Nové druhy LAKR - rostliny se stimutaimi (&inky. Kriteria hodnoceni hospotikého produktu podi€eskéha
Iékopisu a podle vyhlaSky 331 zdkona o potravinédbtace 4/6)

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinné:

1) Aktudlni otazky gstovani Iéivych, aromatickych a Weninovych rostlin: odborny semin& mezinarodni dasti:
Brno 14.12.2009Brno. Mendelova ze#délska a lesnicka univerzita. 2009

2) NEUGEBAUEROVA, JPéstovani Iéivych kaeninovych rostlinBrno. MZLU. 2006

3) FELKLOVA, M., KOCOURKOVA, B. Péstovani Iéivych rostlin: (pro farmaceuty) Brno. Veterinarni a
farmaceuticka univerzita. 2003

Doporuena:

1) Aktualni otazky gstovani I€ivych, aromatickych a keninovych rostlin: 14 odborny seming mezinarodni dasti:
[sbornik prispevkii] . V Brrg. Mendelova zegutélska a lesnicka univerzita. 2008

2) DUKE, J. A., DUKE, P. K., DUCELLLIER, J. LDuke's handbook of medicinal plants of the Bildeca Raton
FL. CRC Press. 2008

3) DUKE, J. A. a kolHandbook of medicinal herbBoca Raton. CRC Press. 2002

4) HABAN, M., VAVERKOVA, S., OTEPKA, P.Liecivé rastliny Nitra . Slovenska gmohospodarska univerzit‘a.
2009




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu P&stovani ovoce a zeleniny

Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 2/4

Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6

Samostudium
piiprava na zkousku 57 h

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h

cvieni 28 h priprava na pibézné hodnoceni 30
odborna exkurze 6 h zprava z exkurze 3h
konzultace 1h Celkem 153 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta Zprava z exkurze

Vyuéujici

doc. Dr. Ing. Petr Salas

Struéna anotace fredmetu

Zameieni predmétu:

Cilem vyuky je seznameni s vyvojem a vyzname#stqvani zeleniny a ovocnychieyin. Zvladnuti technologie

ovocnych drufy, vhodnost odrdové skladby pro ovoce stolni a proamwyslové zpracovani. Pozadavky na kvalitu

u jednotlivych drufi a odid.

Osnova pedn®tu:

1. Sowasny stav perspektivy vyroby zeleniny v
CR, porovnani drowaivyrtoby vCR s vysglymi staty
Evropy.

2. Agroekologické naroky a hlavni pozadavky
intenzivni polni vyroby zeleniny. Ekologické fakyor
jejich rozctlenti, faktory ovliviujici vyzivu zeleniny,
fazeni v osevnich postupech, vliv zavlahy na jakost
skladovatelnost jednotlivych dratzelenin.

3. Technologie vyroby kaalové zeleniny,
hlavkové zeli k pkmyslovému zpracovani, ke
skladovani.

4, Technologie vyroby kenové a cibulové
zeleniny, pozadavky, specifika vyroby praimysloveé
zpracovani, pro konzum a moznosti skladovani.

5. Vyroba ptimyslovych a stolnich r&gt, ostatni
druhy plodové zeleniny.
6. Technologie vyroby listové zeleniny, polni

péstovani hlavkového salatu, ledovéiho salatu,
Stérbaku,éekanky a néovych drulii zelenin.

7. Ovocnéstvi, jeho sotasny stav a perspektiva
vyroby ovoce. Spé¢ba ovoce, vyznamgptovani,
plochy ovocnych vysadeb. Nutni sloZzeni, vyznam
zdravotni.

8. Biologicka hcarakteristika, procedistu a
vyvoje, regulace plodnosti, mech. a chemickésnby.
9. Ovocné teviny a progedi, ekologické

faktory, jejich tidéni, vyznam geografickych a
orografickych faktol, rajonizace, druhova a agtova,
naroky ovocnych druhna stanovist

10. Zakladani ovocnych vysadeb, od$traani
starych vysadeb, rekultivace, eliminace Unatighp
vysadbovy material, doba a technika vysadby.
11. Agrotechnika ovocnych vysadébz a
tvarovani, soustava oldvani meziadi, skliziové
prace, kvalitativni a kvantitativni odhad, standven
doby sklizr¢, technika organizace skligntridéni a
Uprava ovoce.

12. Moderni pstitelské zjgsoby ovocnych druh
specifické faktory, zvlastnostiptovani ovocnych
druhi, odrid, odidova skladba, s@asny sortiment.
13. Osevni postupy, zasady sestavovani, skleniky,
foliové kryty, zpsoby jejich vyuziti, praktické
piiklady v ndvaznostigstovani zeleninovych drih

14. Sadba zeleninf@dpEstovani zeleninové
sadby, zfisoby vyroby, batikovana, minisadba,
raSelinové kéen&e.

15. Sortiment kaglovych druli zeleniny,
charakteristické znaky dridka odhd, popis
morfologickych znak. Pozadavky na kvalitu.

16. Sortiment kienové a cibulové zeleniny,
charakteristické znaky jednotlivych drub odiid,
vhodnost jejich pstovani.

17. Sortiment plodové zeleniny, charakteristické
znaky jednotlivych druina odid, vhodnost jejich
péstovani, piprava slizg, vlastni sklizé.

18. Vyroba substratu, pasterizace,
kondicionalizace, ékovani substratu, sadba, vyroba
hub.

19. Hospod#ské rozdleni ovocnych druln

20. Mnozeni ovocnychidvin, gimé a nefimé
zpisoby, ziskavani osivar@dse¢ova giprava,
stratifikace, vysev semen.

21. Charakteristika podnoZzi, jejictideéni,

podnoze hlavnich ovocnych driytskolkaska vyroba,
postup dopstovani.

22. Rez ovocnych tevin, rozdlrenifezu,iez
vychovny, udrzovaci, zmlazovaci.
23. Restitelsko-pomologicka charakteristika

vybranych ovocnych druil pomologické znaky,
souasné pozadavky na vhodnostimtipro gstovani,
rezistentni odrdy.

24. Mérg rozstené druhy, jejich vyznam pro
péstovani, biologické znaky, stanovistni podminky,
agrotechnika, sklizea vyuziti plod.

Studijni literatura a studijni pom icky

Povinna:

1) PETRIKOVA, K. a kol. Zelenina : gstovani, ekonomika, proddéfraha
2) POKLUDA, R.Pestujeme zeleninu Praha Temi CZ sro., 2009

3) PEKARKOVA, E.P¢stujeme zeleninPraha Grada Publishing 2000
4) KOPEC, K., BALIK, J.Kvalitologie zahradnickych produkt: nauka o hodnoceni #izeni jakosti produkit a
Mendelova zewuélské a lesnicka univerzita v Bfr2008

produkinich proces Brno

5) DOKOUPIL, L., JAN, T., NESRSTA, DPrehledy odi#id 2007 Ovoce
Praha Grada Publishing, 2010
Brazda, 2005

6) NECAS, T.Péstujeme hrudha kdoulow

7) BLAZEK, J., KNEIFL, V. Péstujeme slivost  Praha
8) JACKSON, J. EBiology of apples and pears Cambridge, Cambridge University Press, 2003

Profi Press, 2006

Brno, UKZUZ, 2007




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Podnikové ekonomika
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |2/3
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 28 h

konzultace 2h

Samostudium
piprava na zkousSku 47 h
priprava na prbézné hodnoceni20 h
zpracovani protokdl 10 h

Celkem 135 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

doc. Ing. Jaroslav Jansky, CSc.

Strugna anotace Fedmgtu |

Zamsfeni gredn¥tu:
Cilem pgredmétu je poskytnout studeimn ucelené znalosti z podnikové ekonomiky se &amim na hlavni podnikoy
formy, na majetkovou a fin&ni strukturu podniku, na tvorbu a r@&tovani hospod&kého vysledku, na podstg
peréZnich toki a na hodnoceni ekonomické efektivnosti inwedgth zamri. Po absolvovanitpdmétu bude studen
schopen posuzovatizné variantyieSeni podnikovych problémv SirSich ekonomickych souvislostech s dopa
piedevSim na peni toky v podniku.

Osnova pedn®tu:

1) Uvod do studia ekonomiky (dotace 2/0)

2) Zaklady nauky o trhu (dotace 2/0)

3) Podnik v trzni ekonomice, podnikové formy (dotad@) 2

4) Majetek podniku, jeho struktura, @by océovani (dotace 2/0)

5) Vynosové a nakladové souvislosti tvorby fisiafno vysledku podniku (dotace 2/10)
6) Ceny v trzni ekonomice, tvorba a regulace cen (ao240)

7) ZjiStovani a rozélovani finargniho vysledku podniku (dotace 2/4)
8) Zdaiovani hospod&kécinnosti podniku (dotace 2/0)

9) Finartni zakladna podniku a jeji alokace v majetku (det22)

10) Obrat pewznich prostedki, perézni toky v podniku (dotace 2/2)
11) Z&aklady analyzy finagni situace podniku (dotace 2/4)

12) Finartni hlediska podnikatelského rozhodovéani (dotacg 2/2

13) 13. Hodnoceni ekonomické efektivnosti investic éet4/4)

tu

dem

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinné:
1) SYNEK, M. a kol.Podnikova ekonomika/ Praze. C.H. Beck. 2006
2) WOHE, G., KISLINGEROVA, EUvod do podnikového hospodévi V Praze. C.H. Beck. 2007

Doporutena:
1) SYNEK, M. a kol.Manazerska ekonomik&raha. Grada. 2007

2) ZIVELOVA, I. Financni 7izeni podniku lIBrno. MZLU. 2003




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Potravindska legislativa |
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 3/6
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta prednaska 28 h
cviceni 14 h
seminé 14 h
konzultace 2h
Samostudium
projektova prace 14 h
piprava na zkouSku 68 h
priprava na pibézné hodnoceni28 h
Celkem 168 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

MVDr. Olga Cwikova, Ph.D.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Disciplina je pojata jako jednotici pravni rAmealmsti ziskanych v gb¢hu predchoziho studia v oblasti chen
potravin, mikrobiologie a hygieny potravin. Vlastpbtravindska legislativa je dopéma vykladem o systéme
zaji¥ovani jakosti v potravirigtvi a o mechanizmech kontroly jakosti a zdravagdavadnosti potravin. Cilem stu
predmtu je ziskat pehled o zakladnim potravinovém praGiR a EU. Student by & po absolvovani POTLE zn
legislativu relevantni pro jakost a zdravotni nexiost potravin a ghby byt schopen posoudit, zda je proces vyrg
zpracovani, distribuce, skladovani a usdicbotravin do othu v souladu s potravinovym pravem.

Osnova pednttu:

1. Zakladni pravniigdpisy v potravinéké legislati¥
a. Cesky zakon o potravinach
b. Veterinarni zakon
C. Zakon o statni ze¥délské a potravin&gké inspekci
2. Vybrané provatti predpisy v kompetenci Ministerstva zdravotnictvi
a. Nutriéni hodnota potravin; potraviny pro zvlastni vyzidaphky stravy, potravni dopiky

b Ozdovani potravin
c Mikrobiologické poZadavky na potraviny
d Kontaminujici a toxikologicky vyznamné latky
e Ridatné a pomocné latky; latkyaené k aromatizaci
f. Rezidua pesticiilt rezidua veterinarnichdé a biologicky aktivnich latek
g. Hygienické pozadavky na prodej potravin
3. Vybrané provégti predpisy v kompetenci Ministerstva zéddlstvi
a. Veterinarni pozadavky na ziisné produkty
b. Stanoveni kritickych bddpti vyrobé potravin
C. Prehled komoditnich vyhlasek
Systémy zaji®vani jakosti v potraviriatvi
a Obecny model zaji§vani jakosti podle norem ISO 9000; QM systém vgpoh&stvi

4.

nie
th
dia
At
by,

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Doporutena:

1) Anonym, Vyhlasky. 450/2004 Sh., 54/2004 Sb., 4/2008 Sbh., 133/2@04385/2004 Sb., 447/2004 Sb., 225/2
Sh., 273/2000 Sb., 113/2005 Sb.; Shirka zékon

2) Anonym, Zakoni. 110/1997 Sb., Shirka zakion

3) Anonym, Zakoni. 146/2002 Sb., Sbhirka zakigr2002

4) Anonym, Zakort. 166/1999 Sb., Shirka zakion

5) Natizeni EP a Rady (ES) 178/2002, 852/2004

6) Natizeni Komiset. 2073/2005

D08




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Potravindska mikrobiologie |
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 28 h

Samostudium
piprava na zkouSku 65 h
priprava na prbézné hodnoceni30 h
zpracovani protokdl 20 h

Celkem 171 h

Zpiusob zakoréeni Zkougka | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

Ing. Libor Kalhotka, Ph.D

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Seznamit poslucla se zakladnimi vlastnostmi mikroorganisrjejich ekologii a vyznamem pro produkci, zpraadyga

udrznost a konzervaci potravin. Poslutihaiskaji potebné znalosti o ezitych vlastnostech a metabolismu

mikroorganisnd, jejich ekologii a vyznamu pro produkci, zpracolvaidrznost a konzervaci potravin. Po absolvo
piedn&tu budou posluckid schopni provaét zékladni mikrobiologické laboratorni Ukony spders kultivaci
mikroorganisni a identifikaci.

Osnova pednttu:

1. Charakteristika oboru, (dotace 2/0)
2. Zakladni charakteristiky mikroorganigr(dotace 12/10)
a. Morfologie, cytologie, genetika atgopby rozmnozovani mikroorganidm
b. Dynamika #istu mikroorganisrin v fizenych a firozenych podminkach
C. Deleni mikroorganisra dle typu vyzivy. Metabolismus mikroorganiéra jeho technologicky vyznam

: mikrobialni enzymy, katabolické procesy (respimafermentace), procesy biosyntetick&ewé syntézy
sekundéarnich metabalit

d. Vyznamné skupiny mikroorganism

3. Mikroflora vody, vzduchu atgly a jeji vliv na kvalitu rostlinnych a zi¢@nych produki (dotace 4/4)

4, Ekologie mikroorganisitn(dotace 6/10)
a. Vzajemné vztahy mezi mikroorganismy a abiotickyfaktory prostedi a jejich vyuziti v
potravin&skych technologiich a v boji proti mikroorganism

5 Vyznam mikroorganisin pro zpracovani, Udrznost a konzervaci potravirtliroeho a zivéiSného fivodu

(dotace 8/8)

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinné:

1) GORNER, F., VALIK, L. Aplikovana mikrobioldgia pozivatin : principy mikiologie poZzivatin, potravinarsk
vyznamné mikroorganizmy a ich skupiny, mikrobi@dgptravinarskych vyrob, ochorenia mikrobialnéhosqdu,
ktorych zarodky su prenaSané pozivatin&ratislava: Malé Centrum, 2004

Doporutena:

2) DOYLE, M. P.Food Microbiology : Fundamentals and Frontidtkerndon: ASM Press, 2001

3) ALBERTS, B. a kol.Zaklady buécné biologie : Gvod do molekularni biologie iy, Usti nad Labem: Espe
Publishing, 1998

4) JICINSKA,E.,HAVLOVAJ., Mikrobiologicka kontrola potravin a potr.surovinlegislatiw EU., Praha:UZP1,1998

5) Silhankova,L. Mikrobiologie pro potravinée a biotechnologyPraha : Academia, 2002

6) Sroubkova,E.Technicka mikrobiologieBrno:Skriptum MZLU, 1996

ani

ro

7) Wilson,P.,Microbial Food ContaminationCRS Press, 2001




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Rozvoj psychosaocialnich dovednosti
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 3/6
Rozsah studijniho gredmgtu 1p +2c |hod. zatyden |3 kredit i |2

Jiny zpasob vyjadieni rozsahu 50 (42 gimé& vyuka + 8 fiprava na c\ieni)
Z4téZ studenta

Zpiisob zakoréeni zapaet | Forma vyuky | PE./cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vytvotreni dvou materidt
e Psychologicka charakteristika vlastni osobnosti;
e Vlastni Zivotopis

Vyuéujici |

Doc. PhDr. Dana Linhartova, CSc.

Struéné anotace fredmétu |

Cilem studijniho pedn®tu je rozvinout u studetitjejich schopnosti a dovednosti psychosocialni pgvaotebné prg
jejich osobni a profesni kariéru.

1. Clov&k jako bio-psycho-socialni kvalita

2. Psychikatloveka a jeji determinace

3. Diagnostika vlastni osobnosti

4. Diagnostika druhych lidi

5. Clovek a socialni progedi

6. Komunikace v lidském prostdi

7. Prezentace sebe sama

8. Rozvoj osobnosti

9. Stresové situace a jejicligkonavani

10. Psychohygiena

11. Clovék a kariéra

12. Hledani zamstnani

13. Ziskani zansstnani

14. Pohovor pi vybérovémiizeni a jeho sebereflexe

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinna:
1) LINHARTOVA, D. Vysokoskolska psycholog@rno: MZLU, 2008, 151 s. ISBN 978-80-7375-172-2
2) SIEGEL, Z.Jak usgsre hledat a ziskat za#atnani.Praha: Grada, 2005, 165 s. ISBN 80-247-1388-8
3) SMEKAL, V. Pozvani do psychologie osobnostovek v zrcadleniBrno: Barrister & Principal, 2009, 523
ISBN 978-80-87029-62-6
Doporuena:

4) JIRINCOVA, B. Efektivni komunikace pro manazeRyaha: Grada, 2010, 138 s. ISBN 978-80-247-1708-1

5) PAVLICKOVA, H. ManaZerska psychologi@strava, Key Publishing, 2008. 77 s. ISBN 978-80&779-3
6) VASINA, L., STRNADOVA, V. Psychologie osobnostHradec Kralové: Gaudeamus, 2009, 299 s. IS
978-80-7041-491-0

5BN




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 3/6
Rozsah studijniho predmétu 2p+2c |hod.zatyden |4 kredit & |5
Jiny zpisob vyjadieni rozsahu Ptima vyuka Samostudium
zatéz studenta pedndSka 28 h priprava na zkousku 40 h
cvieni 28 h priprava na pibézné hodnoceni30 h
exkurze 4 h piprava prezentace 5h
konzultace 2h zprava z exkurze, vyjezdu, praxe
2h
zpracovani protokdl 20 h
Celkem 159 h
Zpiusob zakoréeni Zkougka | Forma vyuky | PE., cv.
DalSi poZzadavky na studenta Priprava prezentace, zprava z exkurze/vyjezdu/pmapmcovani protokdl
Vyuéujici prof. Ing. Jan Goli4§, DrSc.
Struéna anotace fredmetu

Zameieni predmétu:

Student ziska adomosti o fyziologickych, technickych a technoldgich principech skladovani ovoce a zelen
latkovych zngnach vedoucich k zvySovani jakosthem chladirenského skladovanitemych rezimech Gpravy okol
atmosféry.Bude znéat praktické aplikace konzervacezpracvovani na hotové vyrobky, pomazanky a biugické
Upravy ml€énym kvaSenim s uvedenim vyrobkového rozsahu.
Osnova pedn®tu:

1. Fyziologické a technologické aspekty a. vyparniky, chladici vykon vyparniku
skladovani (dotace 2/2) b. odvedeni tepla ze sklizenych plodin

a. hemibioza, plynné slozka, metabolické cykly, C. odvedeni dychaciho tepla, ostatni ztraty,

b. respirgni kvocient, klimaktericky, d. provoz chladiciho ¥&eni

neklimaktericky typ ovoce 9. ProstorovéeSeni chladirny (dotace 2/2)

C. stavova rovnice idealniho plynu a. chladici komory, komunikai plochy,

2. Vrejsi vlivy na skladované plodiny (2/2) b. dispozéni feSeni

a. teplotni zavislost, dychani, vliv ambientni 10. Chladici systémy (dotace 2/2)

atmosfeéry, a. dispozice chladicich systém

b. vnittni atmosféra plodu, teplotni zavilost b. stavebni prvky pro plyn&nou komoru

C. vypaiet intenzity dychani, stanoveni dychani 11. Technicka Z#zeni pro UGpravu atmosféry
d. etylen, fyziologicky vliv, obsah v atmogé (dotace 2/2)

Ucinek na zeleninu a. komory praizenou atmosféru,

3. Obsah vody v ambientni atmasf¢2/2) b. plynogsnost komory, plyngsna zabrana

a. vypar, vnitni a vrEjSi podminky vyparu C. faktory ovliviiujici plynogsnost komory

b. predpovd’ vyparu podle difuznich d. zkousky plynatsnosti

rovnic,vyjadeni vihkosti 12. Tvorba plynné sési (dotace 2/2)

4, Zmeény vzduchu v chladirenské koieo a. scrubery, podminky stabilizace plynné&sm
(dotace 2/2) b. biologicky zfisob, dobytasové pibehy

a. nmeérné vihkost vzduchu, entalpie, C. nebiologicky zfisob, LO, ULO, LECA

b. diagram- i,x, regulace vlhkosti v chladirn d. upravena siis v neplynaisnych komorach

5. Technika chlazeni (dotace 2/2) e. obsah plyin pro ovocné a zeleninové druhy

6. Chladici vykony (dotace 2/2) 13. Jakost hlavnich sterilovanych vyrdhf@/2)

a. vypa@et uziténého chladiciho vykonu Technologické odchylky u kompbtz merugk a
b. chladiva, freony, dehydratory, kondenzovana  broskvi Vypdet nalevu sladkokyselého, praktické
voda, vypaet ztraty vody na vyparniku vypocty Jakost kompdt z teSni, Svestek, jahod,
7. Tepelna bilance chladirenské komory (2/2) hruSek, jablek Pozadavky na sterilovanou zeleninu,
a. pohyb vzduchu v konle, nucené &trani, jakost vyrobki

vyjadieni vnitni cirkulace 14. Rosolované vyrobky | (dotace 2/2)

b. trani venkovnim vzduchem, ztraty tepla Jakost pomazanek, organoleptické vliastnosti Chemick
vétranim slozeni pomazanek, &goby konzervace ifrava
8. Tepelné ztraty (dotace 2/2) technického pektinu Vlastnosti pekiipro rosolovani
Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna:

1) GOLIAS, J. Skladovani a zpracovani : Zaklady chladirenstviBrno, Vysoka kola zefdélska, 1980

2) GOLIAS, J., NEMCOVA, A. Skladovani a zpracovani ovoce a zeleniny : (nadadgvieni) Brno Mendelova
zentdélska a lesnicka univerzita v B¥n 2009

3) KYZLINK, V. Teoretické zaklady konzervace potraBmnatislava, SNTL/Alfa, 1988

Doporuena:

1) JONGEN, W.Fruit and vegetable processing : improving qualBpca Raton, CRC Press, 2002

2) ASHURST, P. R., ARTHEY, DFruit processing : nutrition, products, and qualitganagementGaithersburg
Maryland, Aspen Publishers, 2001

3) SOMOGYI, L. P. /. Processing Fruits: Science and Technology -Voluniidlogy, Principles, and Applicatior

Lancaster, Technomic Publishing Co., 1996




D — Charakteristika studij

niho piredmétu

Nazev studijniho p‘edmétu

Syrastvi

Typ predmétu

Povinrg volitelny

doporuéeny roénik / semestr | 3/6

Rozsah studijniho gredmétu

2p +2c |hod. zatyden |4

kredit |5

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu

Ptima vyuka

Samostudium

zatéz studenta pedndSka 28 h piiprava na zkousku 48 h
cviceni 28 h piiprava na pibéZzné hodnoceni 20 h
odborna exkurze 8h zpracovani protokdl 8h

Celkem 140 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

doc. Ing. Ketoslava Sustova, Ph.D.

Struéna anotace Fedmstu |

Zameieni predmétu:
Cilem gednttu je poskytnout ucelené znalosti a dovednosti ool sortimentu, kvalg a hodnoceni sy s
legislativnimi pozadavky na vyrobu syna farmach.

Osnova pednttu:

1. Uvod do vyroby syr

Historie syrgstvi

Srovnani vyroby syirve s¥té a u nas

Legislativni pozadavky na vyrobny éyr

Kvalita kravského, koziho, ¢iho a buvoliho miéka na vyrobu gyr
Uprava mléka na vyrobu syr

Tepelné oSini

Standardizace mléka

Uprava mlékaied zasyenim

Syidla

Vyroba siidel

Pouziti syidel

Vypatet davky a sily sydla

Kontrola kvality syidel

Syrdskeé startovaci kultury

Vhodny vyBr startovacich kultur

Kontrola kvality startovacich kultur

Problematika fagve vyrole

Zrani syt

Vytznost syé

Vady syfi, mikrobiologického a technologického charakteru
Vyroba syt kyselych

Sortiment

Baleni, Skladovani, Trvanlivost

Vyroba syii sladkych

Zakladni rozéleni sladkych syir podle pouzité technologie
Vyroba syl ¢erstvych a termizovanych, vyroba tvarohovych dézé&fyroba syt bilych
10. Vyroba syii tvrdych

11. Vyroba syit s plisni

12. Vyroba syrovych specialit

13. Vyrova tavenych syr

14, Zpracovani syrovatky

©CPPTPLNTPOOOTPLIQALOTDLROTDLWNO T

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:
1) FOX, P. F. a kolCheese : chemistry, physics, and microbiology heBa aspectsVolume 1. Amsterdan
Elsevier 2004
2) FOX, P. F. akolCheese :
Amsterdam Elsevier 2004
Doporutena:
3) TAMIME, A. Y. Brined cheeses Oxford Blackwell Pub. 2006
4) CARROLL, R. Home cheese making : recipes for 75 homemade ché¢seh Adams, MA. Storey Book
2002
5) Praktikum pro faremni zpracovatele miékayroba sy, CZU Praha,
6) LAW, B. A. Technology of cheesemakirgheffield, Academic Press, 1999

chemistry, physics, and microbiology /.joMaheese groups Volume 2.

2006




D — Charakteristika studij

niho piredmétu

Nazev studijniho p‘edmétu

Technologie cerealii

Typ predmeétu

Povinny

doporuéeny roénik / semestr | 2/4

Rozsah studijniho gredmétu

2p + 2c | hod. za tyden

| 4 kredit & |6

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu
zatéz studenta

Ptima vyuka
prednaska 28 h
cviceni 16 h
laboratorni prace
odbornd exkurze
konzultace 2h

12 h
6h

Samostudium

piprava na zkouSku 56 h
priprava na pibézné hodnoceni20 h
piiprava prezentace 4 h

zprava z exkurze, vyjezdu, praxe
zpracovani protokdl 10 h
zpracovani seminarni prace

Celkem 168 h

4h

10 h

Zpiisob zakoréeni Zkougka | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zpracovani protékapracovani seminérni prace, zprava z exkurzezdyj praxe

Vyudujici

doc. Ing. Jin#iSka Kuterova, Ph.D.

Strugna anotace Fedmgtu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem je ziskat znalosti a dovednosti z oblastinetogie ceredlii.
Duraz je kladen na pmyslové zpracovani mouky, pekarenské technologimbu gstovin, trvanlivého péiva, snack
vyrobki a cukrdiskou technologii.

Osnova pednttu:

1. Obiloviny, vyznam, produkce, ndkup, poskbtiza Uprava, skladovani. Cerealni suroviny. (dotddg

2. Technologie mlyn&tvi, gijem obili, giprava k mleti, mleti, skladovani a vlastnosti moatkchodni mouky,
zbytky a odpady mlynskéhdimiyslu, zpracovani ostatnich zrnin. (dotace 8/8)

3. Pekarenska technologie. (dotace 4/12)

4, ZlepSovaci prostdky v pekarenské a cuks#é technologii. (dotace 2/0)

5. Moderni zfsoby prodluzovéani Zivotnosti paiskych vyrobki, podminky nutné pro dobrou kvalitu vyrabfii
pouziti modernich postuphlazeni a mrazeni. (dotace 2/0)

6. Technologie vyrobystovin. (dotace 2/4)

7. Technologie trvanlivého pera, snack vyrobk. (dotace 4/0)

8 Cukréské technologie (dotace 2/0)

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:

1) KUCEROVA, J.Technologie cerealiBrno, Mendelova ze#aélska a lesnicka univerzita, 2004

2) PRIHODA, J., SKRIVAN, P., HRUSKOVA, M. Ceredlni chemie a technologie : Cerealni chemigynsk
technologie, technologie vyrobdstovin I. Praha, Vysoka Skola chemicko-technologick®320

3) PRIHODA, J., HRUSKOVA, M. Hanoceni kvality : aplikace dopafenych pistroji, metod a interpretac
vysledk pro praxi Praha, Svaz pmyslovych miyrii Ceské republiky, 2007

4) MUCHOVA, Z. Technoldgia spracovania cerealPU v Nitre, SPU v Nitre, 2007

Doporuena:

1) PRIHODA, J.Cerealni chemie a technologie Il : Technologieatrivého peéiva a snack vyrobk Praha, VSCHT]
1991

2) PRIHODA, J., HUMPOLIKOVA, P., NOVOTNA, DZéaklady pekarenské technologiraha, Pekaa cukrd, 2003

3) PELIKAN, M. Zpracovani obilovin a olejnirBrno, MZLU, 1996

4) KALETUNGC, G., BRESLAUER, K. J. Chacterization of cereals and flours : propertiesnadysis, and
applications.New York, Marcel Dekker, 2003

5) KILCAST, D. Texture in food : Solid food¥olume 2, Cambridge, Woodhead Publishing, 2004

6) CAUVAIN, S. P., YOUNG, L. SBaking problems solve®oca Raton, CRC Press, 2001




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Technologie dibez&ského plimyslu
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |3/5
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta prednaska 28 h
cviceni 8h
laboratorni prace 20 h
exkurze 6h

konzultace 2 h

Samostudium
piprava na zkousSku 72 h
priprava na pibézné hodnoceni 20 h
zpracovani protokdl 12 h

Celkem 168 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

prof. Ing. Jana Simeonovova, CSc.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Poskytnout znalosti o sloZeni, vlastnostech a jakosovin a produkt dribez&ského piimyslu. Nadit dovednostem

kralici, zwtina). Ziskat dovednosti v analytickénnosti v laboratii i v orientaci v gislusné legislati& a odlgratelsko-
dodavatelskych vztazich.

Osnova pednttu:

1. Vejce a jejich zpracovani (dotace 10/12)
a. Vyznam vajec ve vyzilidi, tvorba vejce
b. Vlastnosti a slozeni vajec, jakost vajec
C. Nakup vajec ttdéni a zpracovani
2. Driibezi maso,jakost, vlastnosti a jeho zpracovana(mo10/6)
a. Produkce dibeziho masa, jakost
b. Jateéni zpracovani
C. Masna vyroba
d. Spravna vyrobni praxe a hygiena v provozu
e. Zpracovani vedlejSich produikt
3. SlozZeni a zpracovani rybiho masa (dotace 2/4)
a. Produkce ryb, jakost, zpracovani
4, SloZeni a zpracovani kralil z\&tiny (dotace 2/0)
5. Slozeni a zpracovani medudehch produkd (dotace 4/6)
a. Produkce, jvod, jakost, analyzy, exkurze
Studijni literatura a studijni pom ticky |
Povinné:

1) SIMEONOVOVA, J., MIKOVA, K., INGR, I., KUBISOVA, S. Technologie dibeze, vajec a minoritnid
zivadiSnych produkt. MZLU v Brng, MZLU v Brng, 1999

Doporuena: )

2) STEINHAUSEROVA, |. a kol.Produkce a zpracovani floeze, vajec a medBrno, Veterinarni a farmaceutic
univerzita, 2003

3) SNIZEK, J. Zaklady chovu netradii dribeZe Praha, Institut vychovy a végkivani Ministerstva zeadélstvi CR,
1999

4) BELL, D. D.Commercial Chicken Meat and Egg Productidtassachusetts, Kluwer Academic Press

k&




D — Charakteristika studij

niho predmétu

Nazev studijniho p‘edmétu

Technologie kvasného jpmyslu

Typ predmeétu

Povinny

doporuéeny roénik / semestr | 2/4

Rozsah studijniho predmétu 2p+2c |hod.zatyden |4 kredit & |6

Jiny zpisob vyjadieni rozsahu Ptima vyuka Samostudium

zatéz studenta pedndSka 28 h priprava na zkousku 50 h
cvieni 14 h priprava na pibézny test 12 K
laboratorni prace 14 h piprava prezentace 8h
odborna exkurze 10h zpracovani protokdl 12 h

zpracovani seminarni prace 20 h
Celkem 168 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zpracovani projektu, zpraca&minarni prace

Vyuéujici |

doc. Ing. Dr. Ludk Hiivna

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

Cilem gedn®tu je prohloubit znalosti studenb surovinach zpracovavanych ve sksitém, pivovarském, lihovarské
drozlarenském pgimyslu. Roz§it zakladni znalosti o vyrabSCP biomasy, vyraborganickych kyselin a vina dgtlat
SirSi hlubsi informace o jednotlivych kvasnych tealogiich.V praktickésasti pak prohloubit dovednosttiprealizaci
rozboifi surovin a vyrobk vySe zmignych technologii kvasnéhoipnyslu.

Osnova pedn®tu:

1. Charakteristika a vyznam kvasnéharpyslu. Sladsstvi, sladovnicky jgmen jako surovina, latkové slozeni,
hodnoceni.Vyroba sladu, nakiiléni zrna, méeni, klceni, pochody $ kliceni. (dotace 2/2)

2. Kliceni na humnech, v pneumatickych sladovadlech. Hirdzzkleného sladu, pochodii pvozadni,
odklovani a Uprava sladu. Hodnoceni slagbecialni slady. (dotace 2/2)

3. Pivovarnictvi. Suroviny k vyrabpiva ( slad, chmel, voda ).Vyroba mladiny. Pochedyarr (vystirani,
rmutovani, scezovanifeai mladiny chlazeni). (dotace 3/2)

4, Spilka, hlavni kvadeni, pochodsi Rvaseni, pivovarské kvasinky. Dokva3ovani a zpiwé. Uprava pivaid
stéenim ( filtrace, stabilizace, pasterace ). Hodnopera. Zbytky a odpadyipvyrob¢ sladu a piva. (dotace
3/4)

5. Moderni pohled na vyrobu sladu a piva, novénetdgie. Obchod se sladem. (dotace 2/2)

6. Technologie vyroby lihu. Suroviny pro vyrobuditMikroorganismy v lihovarnictvi, lihové kvaSe(dotace
2/2)

7. Vyroba lihu v zerdélském lihovaru. Eiprava zapary, kvaseni, destilace, pochaidlgestilaci. Vyroba lihu v
pimyslovych lihovarech. Rafinace surového lihu. (deta/2)

8. Vyroba lihu ze sulfitovych louh Vyroba ovocnych destilét Vyroba konzumnich lihovin a jejich hodnoceni
Uziti etanolu.Vypalky. (dotace 2/2)

9. Vyroba pek#ského drozdi. Uprava melasy, fermeniigpostup, zahwdvani kvasriného mléka. Hodnoceni
drozdi. (dotace 2/2)

10. Vyroba kvasiiné biomasy ( SCP ) Aiznych substrdt( melasa sulfitové louhy, hydrolyzatyeda aj. ).
Specialni kvasné vyroby. (dotac® 2/

11. Vyroba organickych kyselin ( citrénova, @#ié, octova ). Vyroba organickych rozpaiufél, aminokyselin,
antibiotik, enzyinkvasnou cestou. (dotace 2/2)

12. Vinastvi. Kultivary vinné révy. Faktory ovliwjici vlastnosti a slozeni hroznVinaiské oblasti. Sér hrozni,
vyroba a Uprava mostu. (dotace 2/2)

13. Kvaseni mostu, pochodyi rvaseni. Skoleni a o%evani vina. Vyroba bilého&rveného vina. Sumiva vina

Hodnoceni vina. (dotace 2/2)

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:

1) BASAROVA, G. a kol.Pivovarstvi : teorie a praxe vyroby pivaraha, Vydavatelstvi VSCHT, 2010

2) RYCHTERA, M., UHER, J., PACA, lihovarstvi, droZ’astvi a vinastvi- Il. Cast. Praha, VSCHT, 1991

3) RYCHTERA, M., UHER, J., PACA, Lihovarstvi, droZ’a/stvi a vingstvi. |. Cast. Praha. VSCHT, 1991

4) GOLLES, A., RYCHTERA, M.USlechtilé destilaty : prakticka kniha o pale®raha, Ivo Zelezny, 2001

5) KOSAR, K., PROCHAZKA, S.Technologie vyroby sladu a pivRraha, Vyzkumny Gstav pivovarsky a slasd,
2000

Doporutena:

1) PEHLE, T. Lexikon aperitivi a digestivi. AAAm Studio Praha, Rebo Productions CZ, spalos 2006

2) Hamrova,L.,Technologie zeadelského lihovarnictvi Praha SNTL, 1988

3) Pelikan, M., Dudas, F., MiSa, O.echnologie kvasnéhojmyslu, ES MZLU Brno, skriptum, 1996




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Technologie masa
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |2/3
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +3c |hod. zatyden |5 kredit i |7
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 32h
laboratorni prace 10h
odbornd exkurze 6 h

konzultace 2 h

Samostudium
piprava na zkousSku 74 h
piiprava na pibézné hodnoceni 35 h
zprava z exkurze 2h

Celkem 189 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zprava z exkurze

Vyuéujici |

doc. Ing. Alzbeta JaroSova, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem gednttu je ziskani fehledu a znalosti o produkci, ustdjeni a zpracoyatwEnych zvfat, jejich jakostn

klasifikaci a zpe#&zeni, bourani jate¢ upravenych &, technologii masnych vyrolika kritériich jakosti masa

masnych vyrobk Absolvovanim pedngtu student ziskd dovednosti spojené&izenim technologického postu

ziskavani suroviny a vyroby konkrétniho vyrobkuyeldnosti s planovanim systému kontroly jakosti tedbgickych

proces a potravinéskych vyrobk. Na zaklad vysledki kontroly dovede sjednat napravni dpat.

Osnova pednttu:

1. Prednasky:

+  Produkce a sptgba masa ve &t a vCR. Vlivy na spotebu masa. Maso ve vyZ¢lovéka.

« Svalova tkd, histologickd a morfologické struktura, funkcelsva

« Postmortalni zrny, autolyza, proteolyza.

« Jakost masa, rizika z masa, veterinarni zakon.

« Jat&nd zvfata, masnd uzitkovost. Welfare v chovu ¢ateh zvtat. Zdkon na ochranu Zat proti tyrani.

e Vnitini a vrgjSi vlivy na kvalitu jaténych zvfat a masa.

e Jat&ni zpracovani skotu a ovci. Jatézpracovani prasat.

» Jakostni klasifikace. Chlazeni a zmrazovani masari.

e Masna vyroba - suroviny, operace, teadilengni.

< Vyroba masnych vyrohk- petené, trvanlivé, konzervy, polokonzervy.

e Zpracovani zivgisnych tuki. (dotace 14/0)

2. Cviéeni:

+  Podminky udleni zapétu, zkousky, doportena literatura, plan exkurze, maso v lidské v§zapoteba masa ¢R
a ve s¥te, trendy spolénosti.

* Chemické slozeni masa, metody stanoveni zakladibzek.

< Fyzikalni vlastnosti masa, stanoveni fyzikalnichapaetii, smyslové a technologické vlastnosti, vyzivova ratd
masa.

e Veterinarni zadkon a jeho provd vyhlasky. Zakon na ochranu gaf proti tyrani.

e Nakup skotu, prasat, ovci.

e Bourani - vysek, vyroba, ozéavani. Suroviny pro masnou vyrobu, legislativa, lplvamasné vyrob.

* Vady masnych vyrohk

a

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:

1) INGR, I. Produkce a zpracovani masd Brné, Mendelova zewdélska a lesnicka univerzita , 2003
2) INGR, |. Zpracovéni zeguélskych produkt. Brno, Mendelova ze#dlska a lesnicka univerzita, 2003

3) PIPEK, P.Technologie mash Praha, VSCHT, 1995

4) PIPEK, P.Technologie masa.lKostelni Vydi, Karmelitanské nakl., 1998

Doporutena:

1) STEINHAUSER, L. a kolHygiena a technologie masBrno. LAST, 1995

2) STEINHAUSER, L.Hygienamasa a masnych vyrabk Brno. VFU, 2002

3) STEINHAUSER, L. a kolProdukce masarisnov, Last, 2000

4) JENSEN, W. K., DEVINE, CEncyclopedia of meat sciences : A-F. Volum8dn Diego, CA, Elsevier, 2004




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Technologie sacharid

Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |3/5

Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6

Jiny zpisob vyjadieni rozsahu Ptima vyuka Samostudium

zatéz studenta pedndSka 28 h priprava na zkousku 50 h
cvieni 14 h priprava na pibézny test 12 K
laboratorni prace 14 h piprava prezentace 10 h
odborna exkurze 8h zpracovani protokdl 12 h

zpracovani seminarni prace 20 h
Celkem 168 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta Priprava prezentace, zpracovani protdkapracovani seminérni prace

Vyuéujici

doc. Ing. Dr. Ludk Hiivna

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem gedntu je prohloubit znalosti studento chemii sacharitl surovinach pdebnych pro vyrobu Skrobu |a

sachardzy getns technologii, pomoci kterych jsou v s@asnosti z&chto surovin ziskavanyi€dat informace o hlavnia
surovinach cukrovink&kého piimyslu a jejich uplaténi pii vyrobé jednotlivych druli ¢okoladovych a nmkoladovych
cukrovinek. Nautit a ziskat zakladni dovednostli @nalyzach surovin Skrobarenského a cukrovarnick@imyslu a
vyrobki cukrovink&ského pamyslu.
Osnova pednttu:

1. Chemie sacharid rozdleni, nazvoslovi, fyzikalni a chemické vlastnostidace a redukce, reakce v kyselé
zasaditém prostli, glukosidy, aminocukry aj. (dotace 2/2)

2. Vyznamné monosacharidy, oligosacharidy, polyaadk, charakteristika, polysacharidy zasobni, esav,
pektiny aj. (dotace 2/2)

3. Brambory a jejich zpracovani. Historie, vyznamzii brambor, produkce @R,anatomické a chemické sloze
bramborové hlizy, kvalita brambatotace 2/2)

4, Vyrobky z brambor.Pozadavky na surovinu, Upnaiea zpracovanim, vyrobky vihké, zmrazené, smazené,
susSené, $8né. Zparacovatelskeé linky. (dotace 2/2)

5. Technologie Skrobarenstvi. PoZzadavky na surowiynoba bramborového Skrobu. Vyroba Skrobu z m&eai
kuktice. (dotace 2/2)

6. Vyrobky ze Skrobu. Derivaty Skrobu, Skrobové foygzaty, dextriny, modifikované Skroby, Skrobov§up,
glukosa a jejich uziti v potravis®i a jinych odwtvich. (dotace 2/2)

7. Technologie cukrovarstvi. Historie, vyznam, &sny stav, produkce cukru a cukrovky, anatomicieébst a
chemické slozeni cukrovky. (dotat®) 2

8. Technologickéa jakost cukrovky. Nakup idjgm cukrovky, skladovani, doprava a préepy v cukrovie.
(dotace 2/2)

9. Vyroba sladkychiizka, zez&ky, &€zeni difizni $4vy, extraktory. Vapenka, epura¢&teni fepné gavy, éefent,
saturace, filtrace. (dotace 2/2)

10. Lehké& 8ava, odp#ovani $av, odparka,&zka $ava, vadeni cukrovin, zaklady krystalizace, postuperd.
(dotace 2/2)

11. Chlazeni a odi&d’ovani cukrovin, surovarenské produkty. Vyroba hilehoZi, afinace, kléry, odbarvovani,

rafinace, vyrobni schémata. Vyrosinady. (dotace 2/2)
12. Rafindda, pozadavky. Baleni a skladovani, kdatryroby, zbytky a odpady cukrovarské vyroby, asel a jeji
vyuziti. Vyrobatinového cukru. (dotace 2/2)

13. Technologie vyrobyokolady a cukrovinek. Kakaové boby a jejich Upramaoba kakaové hmotyokoladové
hmoty a jeji zuSlegdvani, temperace, formovani. vyroba kakaového prgglotace 2/2)
14. Cukrovinky n&okoladové. Cukrovinky s nevykrystalizovanymi cukogatani cukrovinky, drazé, orientalni

cukrovinky. (dotace 2/2)

Mn a

ni

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:

1) PELIKAN, M., HRIVNA, L., HUMPOLA, J. Technologie sacharid Brno, MZLU v Brrg, 1999

2) KUCEROVA, J.Technologie sacharidl: navody do cvieni Brno, MZLU v Brrg, 2007

Doporutena:

1) CUlI, S. Foodcarbohydrates. Chemistry, Physical properties apglations USA, CRC Press, Taylor and Fran
group 2005

2) Bretschneider, RGopikova, J.Technologie cukrovingk/SCHT Praha, Skriptum, 1984

3) Bretschneider, RTechnologie cukruSNTL Praha, 1980, 432s

4) Copikova, J.Chemie sachari@i VSCHT Praha, Skriptum, 1996

5) Kodet,J., Babor,K.Modifikované Skroby,dextriniepidla, SNTL Praha, 1991, 326 s.

6) Kolektiv, Prakticka piirucka zakona®.110/1997 Sh Agrospoj s r.o.,Praha 2001, 305 s.

7) Sochor, V.Zuslech#né vyrobky z brambp8krobarny Havl.Brod, 1979

cis




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Technologie tuk
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 3/6
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 26 h
cviceni 18 h
seminé 2h
laboratorni prace 10h

Samostudium
piprava na zkousku 44 h
priprava na prbézné hodnoceni25 h
piiprava prezentace 5h
zpracovani protokdl 6 h
zpracovani seminarni prace 4h
Celkem 140 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani seminarni prace, zpracovani profghkgiiprava prezentace

Vyuéujici

Ing. Tomas Gregor, Ph.D.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Prednet Technologie tuk si klade za cil seznamit studenta s tuky a jejitlemickym slozenim, chovanim|a
modifikacemi. Déle s problematikou tiula olefi s moznosti jejich uplatni ve vyziw ¢lovéka a v neposledriiad i
jeho dalSicktinnostech. V prvnickiastech budéeSena problematika slozeni tukejich syntéza, chemismus a chovani.
V dalSichéastech je probirano ziskavani iuk miznych surovin rostlinného i zié@sného [ivodu, Uprava a rafinage
tuka, jejich ztuZzovani, vyroba margatinvyrobky z tuki jak pro potravingské, tak i pro prmyslové vyuziti. Na zayr
bude diskutovana problematika tukovéhairpyslu ve vztahu k zivotnimu prdeti ¢loveka. Student by # po
absolvovani fednetu ziskat znalosti o chemické slozenittuke vztahu k jejich fyzikalnimu chovani. Dale statl
ziska ¥domosti o surovinach s obsahem itulek rostlinnych tak ziv&iSnych, a o jejich vyznamupro vyrobu| a
zpracovani tuk jak pro potravingské, tak i dalSi gimyslové pouZiti jako je vyroba mydel, pracich piedk,
detergeni, nagrovych hmot a podokin

Osnova pedn®tu:

Uvod, vyznam tuk pro &¢lovéka, chemie tuk (dotace 2/2)
Suroviny pro vyrobu tuk(dotace 2/2)

Technologie ziskavani talk rostlin (dotace 2/2)
Technologie ziskavani tak Zivaticha. (dotace 2/2)
Rafinace &iSteni tuka. (dotace 4/4)

Vyrobky z tuki, ztuzovani tui. (dotace 2/2)

Upravené jedlé tuky a emulgatory. (dotace 2/2)
Hodnoceni tuk, S&peni tuky, glycerol. (dotace 4/4)

. Vyroba mydla, vosky. (dotace 2/2)

10. Vyroba detergefita pracich progedki. (dotace 2/2)

11. Oleje a tuky pro imyslové vyuziti. (dotace 2/2)

12, Vliv tukového piimyslu na Zivotni prosedi, zavr. (dotace 2/2)

©CENoOTRWNE

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinna:

1) CEPICKA, J. Obecna potravinéska technologiePraha, VSCHT, 1995

2) KADLEC, P. a kol.Technologie potravin lIPraha, Vysokéa Skola chemicko-technologicka, 2002

3) PANEK, J. a kolZaklady vyZivyPraha, Svoboda Servis , 2002

4) FREJ, D.Zdravé tuky omega : chrani-gd nemocemi srdce, rakovinou, cukrovkou a podpbuhuti Praha, EB)
2004

5) KOTOVICOVA, J., BROTAN, J.Problematika odstréovani tuk z odpadnich vqdKonference o odpadech
biodegradabilnich 1, Brno, s. 112--115

6) LOS, J.Technika pro vyrobu potraviigkych tuk a oleji. Potravinéska technika, 2005

Doporutena:

1) HOLECEK, M. Regulace metabolizmu cuikrtuks, bilkovin a aminokyselirPraha, Grada, 2006

2) DOSTALOVA, J.Vyznam tuk a vyvoj jejich spaeby u nas a ve &é. Praha, UVTIZ, 1991




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Véeli produkty
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 3/5
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 18 h
seminé 2h
laboratorni prace 4h
prace vterénu2 h
odbornd exkurze 2h

konzultace 2 h
Samostudium
priprava na zkousku 60 h
piiprava na pibézné hodnoceni 20 h
piiprava prezentace 5h
zpracovani protokdl 14 h
zpracovani projekt 2 h
zpracovani seminarni prace 10 h
Celkem 169 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani projektu, zpracovani seminarni praceacqvani protokdl, priprava prezentace

Vyuéujici |

Ing. Antonin Ridal, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem gredn®tu je vést posluchi@ k pochopeni Uplného vyznamdelich produki tak, aby porozusii jejich vzniku,
slozeni, vlastnostem, Setrnému ziskavani a zpratohadnoceni, hygieéna pedevsim jejich finalizaci. Vysledke
uceni jsou vysoce specializované znalosti, pdkialovednosti vychazejici obsakiow ndzvu pednetu. Absolventi jsou
odborré kompetentni k samostatnéntiizeni odborné&innosti @i zaji&%ovani a posuzovani produkce a zpraco
véelich produki, a vyZaduji nové strategick&igtupy. Jsou kompetentni nést odgdnost za finos k profesnin
znalostem a postim.

Cilem je seznamit poslucte téz i se zvlastnimi biologickymiciinky véelich produkii, po nichZz neustale virsta
poptavka. To v3e v navaznosti na zaklady biologielw medonosné. Zasadniirdz je ve vyuce ffitom kladen na
praktiénost. Tedy aby poskytnuté informace byly propojamspuvislosti mezi nimi byly logické a tak se stayyzitelné
v praxi i samostatném rozhodovani a organizaci provozucppemi ¥elich produkd.

Osnova pedn®tu:

Uvod - sotiasnost ¥elasstvi a jeho vyznam pro spéheost

Biologie &ely medonosné - vybrané kapitoly

Charakteristika a technologigelich produki

Hodnoceni a zkouSendalich produki

Hygiena produkced¢elich produki

Historie welastvi

Seminarni céieni a udleni zapdtu

Syllabus podrolinna URL.: http://user.mendelu.cz/apridal/syllabus.ht

N rWNE

L

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:
1) PI:{I DAL, A. Vceli produkty Brno, Mendelova ze#édélska a lesnicka univerzita, 2003
2) PRIDAL, A. Vceli produkty. cviceni. Brno, Mendelova zeftélska a lesnicka univerzita, 2003

Doporutena:
1) Crane E. (ed.) 197@ioney - a comprehensigarvey. London, 608 stran.
2) Aktudlni podrobny seznam zékladni a roagci studijni  literatury s komentdm je na

http://user.mendelu.cz/apridal/s_text.htm

ani



D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Vinarstvi
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 3/5
Rozsah studijniho predmétu 2p+1c |hod.zatyden |3 kredit & | 4
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 14 h

Samostudium
piprava na zkousSku 35 h
priprava na prbézné hodnoceni23h
Celkem 100 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Ing. Mojmir Barai, Ph.D.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

Seznamit posluclta s biochemickymi aspekty vyrobyimpdnich a Sumivych vin v navaznosti na mikrobigapekty
vyroby, Skoleni a stabilizaci vin. Poznatky budaiemtovany tak, aby posluctidyl schopen nejen vino vyrobit, 3
také rozpoznat vady, nemoci, zakaly vin, ident¥ikioje a pipadré jim piedchazet.

Osnova pedn®tu:

1. Historické kdeny vindstvi u nas i ve 8. Odridy révy vinné pro vyrobu bilych &ervenych vin
charakteristika odidovych vin. Technologie zpracovani hroZsklizes, lisy a zaizeni na zpracovani hroin Rizena g
spontanni fermentace révovych nio36koleni a zrani révovych vin. Filtrd technologie ve fyzikalni a biologie
stabilizaci vin. Technologie vyrob§ervenych vin. Technologie vyroby Sumivych vin. Mikiologie hrozf a vin.
Technologie vyroby specialnich vin. Ve &mich se posluckia seznami s latkovym sloZzenim révovych vin
testovanim organickych a naorganickych zékadentifikaci chorob a vad vina se systémy a secigm posuzovanin
vina. (dotace 0/0)

e

é

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinna:

1) STEIDL, R., RENNER, W. Moderni giipravacerveného vinaValtice, Narodni salon vin, 2003

2) STEIDL, R. Sklepni hospodatvi. Valtice, Narodni salon vin, 2002

3) KRAUS, V., KUTTELVASER, Z., VURM, B Encyklopedig'eského a moravského virRraha, Melantrich, 1997

4) BALIK, J. Vinarstvi : navody do laboratornich ¢€ni Brno, Mendelova ze#dglska a lesnicka univerzita v Bin
2006

5) SVEJCAR, V.Vinarstvi - Skoleni a lahvovani vinBrno, VSZ, 1989

6) SVEJCAR, V.Vinarstvi - zaklady technologi®rno, Vysokéa Skola zetdsIska, 1986

Doporuena:

1) STEIDL, R., RENNER, W. Problémy kvaSeni viValtice, Narodni salon vin, 2004

2) SVEJCAR, V.Vinarstvi : biochemie vina

3) SVEJCAR, V., MINARIK, E.Vinastvi Ill : Chemie, mikrobiologie a technologie sigmtich vin Brno, Vysoka
Skola zemidélska 1971

4) SVEJCAR, V.Vinaistvi IV : Prehledvyrobycervenychvin. Brno, Vysoka kola zerdelska, 1971

5) Compendium of international méthods of wine andtranalysis: Volume 1, Paris, O.1.V. 2006

6) Compendium of international méthods of wine andtranalysis: Volume 2, Paris, O.1.V. 2006

7) RIBEREAU-GAYON, P., TRADUCTION, A. a kol. Handbook of enology : The chemistry of wine sta&iion
and treatmentsvolume 2. Chichester, John Wiley & So205

8) RIBEREAU-GAYON, P., BRANCO, J. M. a kol. &hdbook of enology : The microbiology of wine
vinifications.Volume 1. Chichester, John Wiley & Sons, 2005

and

9) JACKSON, R. SWine tasting : a professional handbo@&@an Diego, Academic Press, 2002




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Zoohygiena a prevence chorob
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 3/6
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 28 h
odbornd exkurze 6 h

konzultace 2h
Samostudium
piprava na zkousSku 60 h
priprava na prbézné hodnocenil6 h
Celkem 140 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Dr. Ing. Zderk Havlicek

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:

Podat posluchdim prehled a natit je posoudit a zhodnotit hygienu stdjového prexdit Diraz bude kladen na hygie
vody, pidy a asanaci prtgdi v chovu hospodskych zvfat. V dalSic¢asti discipliny budou posluctiaseznamen
s nefasgjSimi infekénimi, neinfeknimi chorobami hospodsgkych zvfat a jejich dopadem na kvalitu potravin a surd
ZivogiSného fiivodu a vliv na zdravi lidi.

Osnova pedn®tu:

1) Uvod, historie zoohygieny, cile a vyznam. Faktdéje/ého mikroklimatu (dotace 2/2)

2) Termoregulace u zkdt. Hygiena pdy, samaistici procesy v ¢, vliv lidské ¢innosti na fidy, dopad na rostliny
zvifata atlovéka. Hygienicky vyznamné prvky (dotace 2/2)

3) Voda a jeji vyznam pro organismus iatj spoteba vody, hygienické parametry a druhy vod, Wiei vod &
napajeni zvfat (dotace 2/2)

4) Hygiena zerddélskych staveb, dokumentace, zasadyvybéru stavebniho mista a vystavbtaji. \Etrani staji
oswtleni stdji. Veterindmhochranna pasma a pasmo hygienické ochrany (datage

5) Protinakazova ochrana #af, karanténni staj, izalai stdj, kafilerni box, vstupni a vjezdova dezimielernobily
provoz v chovu zvat (dotace 2/2)

6) Asanace stdji a farem zi&i8né vyroby - preventivni a ohniskova. Dezinfekdezinsekce a deratizace (dotace 2

7) Problematika odpadze ziv@isné vyroby. Kejda, tekuty tim slamnaty hdj, silazni $avy (dotace 2/2)

8) Priprava zviat na pastvu, @@ o paznechty, kopyta. Zadkony welfare a zakonyhvare zvitat (dotace 2/2)

9) Technologie a hygiena v chovu skotu a maly¢bzpykavdé. Hygienicka a technologicky kéfes prvovyrok
mléka (dotace 2/2)

10) Hygiena a technologie v chovu prasat ébdize (dotace 2/2)

11) NejcasgjSi neinfekni choroby v chovech hospadéych zvfat - dopad na zdravotni stav a kvalitu potravi
surovin ziv&iSného fivodu (dotace 2/2)

12) Nej¢astjsi infekéni choroby hospodékych zvfat - bakterialni, virové. Dopad na zdravotni staxglitu a hygieny
potravin a mozné nebezpero ¢lovéka (dotace 2/2)

13) NejcastjSi parazitarni choroby hospdskych zvtat (dotace 2/2)

14) Preventivni programy v chovech hospisldch zvfat a zasadyippiepra¥, ndkupu, vystavach, prodeji a poraz
hospodé#skych zviat (dotace 2/2)

hu
i
vin

eni

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Doporutena:

1) HEJLICEK, K. a kol., Epizootologie, Brno, 1987

2) KOVAC, G. a kol., Choroby hovédzieho dobytka, Pre500,120

3) KURSA, J. a kol., Zoohygiena a prevence chorob bdégkych zvfat, JUCeské Budjovice, 1998
4) MINKS, J. a kol., Ochrana zivotniho priedi g'ed Skodlivymi vlivy pochazejicimi ze zait, 1998
5) VECEREK, V. a kol., Pravniiedpisy Rady Evropy na ochranuiatj 1997

6) ZEMAN, J., Zoohygiena, Brno, 1999




E — Personalni zabezpeeni studijniho programu (studijniho oboru) — souhrmé udaje

Vysoka Skola

Mendelova univerzita v Bin

Sowast vysoké Skoly

Agronomicka fakulta

Nazev studijniho programu

Chemie a technologie potravin

Nazev studijniho oboru

Technologie potravin

Nazev pracovis¥é celkem | prof. prepot. doc. prepat. odb. as.z toho s\d.|lektoFi |asistenti |védetti THP
celkem pocet p. celkem | poéet d. celkem hod. pracov.
211
Ustav biologie rostlin 21 1 1 1 1.0 4 4 0 1 16
215
. . ; L . 35 1 1,0 3 25 11 11 0 2 11
Ustav aplikované a krajinné ekologie
) 219
Ustav gstovani, Sleci¥ni rostlin 35 4 4,0 3 3,0 6 6 0 0 20
a rostlinolékastvi
) 221
Ustav agrochemie,ggloznalstvi, 28 1 1,0 4 4,0 8 8 0 1 8
mikrobiologie a vyZzivy rostlin
) 223
Ustav morfologie, fyziologie 20 2 2,0 2 2,0 3 3 0 2 7
a genetiky zviat
) 224
Ustav zoologie, rybtvi, 26 2 2,0 4 4,0 4 4 0 0 12
hydrobiologie a ¥elarstvi
) 228
Ustav techniky a automobilové 27 2 2,0 9 8,2 3 3 0 0 8
dopravy
, 234 . 26 3 3,0 3 3,0 9 9 0 0 5
Ustav technologie potravin
235
Ustav chovu a $lectni zvitat 31 5 5.0 3 2.2 6 6 0 1 8
239
Ustav chemie a biochemie 51 2 2.0 5 42 8 8 0 3 30
311 20 3 3 2 15 6 6 0 4 1 4

Ustav regionalni a podnikové

ekonomiky




412

Ustav matematiky 13 0 1.0 1
554
Ustav Slechini a mnozeni 22 0,5 1 11
zahradnickych rostlin
) 556 9 i 1 3
Ustav vinohradnictvi a virfatvi
) 555
Ustav posklizové technologie 8 1 1 3
zahradnickych produkt
1 11 0 2 0

Oddkleni socialnich &d




F — Souvisejici ¥decka, vyzkumna, vyvojova, unilecka a dalSi tvir ¢i ¢éinnost

Vysokd Skola

Mendelova univerzita v Bin

Souéast vysoké Skoly

Agronomicka fakulta

Nazev studijniho programu

Chemie a technologie potravin

Nazev studijniho oboru

Technologie potravin

Informace o tviir éi éinnosti vysoké Skoly souvisejici se studijnim obone (studijnim program) |

Nazev akce:
Paadatel a garant:
Nazev akce:
Paadatel a garant:
Nazev akce:
Paadatel a garant:
Nazev akce:
Paadatel a garant:
Nazev akce:
Paadatel a garant:

Nazev akce:
Paadatel a garant:

Nazev akce:
Paadatel a garant:
Nazev akce:

Paadatel a garant:
Nazev akce:
Paadatel a garant:
Nazev akce:
Paadatel a garant:
Nazev akce:

Paadatel a garant:

Farmarské vyroba synm a kysanych mi€nych vyrobki VIII.

AF MENDELU Brno (Ustav chovuecBEni zvirat, Ustav technologie potravin)&en 2011
XXXVI. Seminar o jakosti potravin a potravinovych surovin - "Ingr ovy dny"

MENDELU (Ustav technologie patrglitezen 2010
Farmarské vyroba synm a kysanych mi€nych vyrobki

MENDELU (ustav technologie pofravstav chovu a Sleciti zvirat) kwiten 2010
Jakost a efektivnost produkce regionalnich a malyclpivovari

MZLU v B¥n(Ustav zersdélské, potravingské a environmentalni techniky, Ustav technologiggvin) éerven 2009
Konference ,Sladovnicky fanen regulace tvorby, vynosu a kvality*

MZLU v Ben(Ustav technologie potravin) 13.2.2009 Konferesee@astnilo 50 odbornikz CR a SR, bylo prezentovano 3#igpsvka (sbornik
abstrakt, ISBN 978-80-213-1890-8).

XXXV. Seminé¥ o jakosti potravin a potravinovych surovin — ,Ingrovy dny*

MZLU v Ben(ustav technologie potravin), Sp&test pro vyzivu,Ceska akademie zewlskych wd — odbor vyzivy obyvatelstva a jako
potravin, Statni ze#uglska a potravingka inspekce, Potravirgka komoraCeské republiky, VFU Brno — fakulta veterinarni gy a ekologie
Vyzkumny Ustav veterinarniho léievi v Brre bifezen 2009
Farmdska vyroba syira kysanych miénych vyrobk VI.

MZLU v Bén(ustavy 234 a 235), Svaz chovatelci a koz VCR,CMS VTS @i AF MZLU v Brné 21.5.2009
XXXIV. Semin&r o jakosti potravin a potravinovych surovin

MZLU v B&n(Ustav technologie potravin) Sidzen 2008
SemihgFarma ¥ska vyroba syn a kysanych ml€nych vyrobkia".
MZLU v Bér(Ustav chovu a Slechti zvirat, Gstav technologie potravin), Svaz chovatelci a koz \CR kvéten 2008
3. ro¢nik soutéze Potravina‘sky vyrobek Jihomoravského kraje 2008
MZLU v Bér(Ustav technologie potravin), VFU Brno, Regionaagrarni komora JmK 2.9.2008

Farmarska vyroba synm a kysanych mi€nych vyrobki V.

MZLU v Bén(Ustav chovu a $lechti zvitat a Gstav technologie potravin, garanti: doc.|Bg. Jan Kuchtik, doc. Ing. Ktoslava Sustova, Ph.D.

prof. Ing. Gustav Chladek, CSc., Ing. Daniel Fakaiten 2008

Ustav technologie potravin kazdor@né poirada semin& o jakosti potravin a potravinovych surovin ,Ingrovy dny* a semin& ,Farmaiska vyroba syni a kysanych

mléénych vyrobka"“.

Sti

MendelNet — kazdord@ni konference pro doktorandy a studenty navazujicib magisterského studia ppada dékanat AF MENDELU




PrehledieSenych granti a projekta (zavazné jen pro magisterské programy)

Pracovist Nazvy granti a projekti ziskanych pro wdeckou, vyzkumnou, unéleckou a dalSi Zdroj Obdobi
tviar ¢ €innost v oboru
234 2B 08069- Vyzkum vztahmezi vlastnostmi kontaminujici mikrofléry a tvaubo
. . . biogennich amii jako rizikovych toxikanitv systému hodnoceni zdravotni C 2008 — 2011
Ustav technologie potravin g X : .
nezavadnosti syrna spofebitelském trhu
234 NAZV 1G 58038- Inovace p@stitelskych technologii sladovnickéhdijeene vyvojem
- . . diagnostickych metod pro vyhodnoceni struktury gmrazdravotniho a vyzivného B 2005 — 2009
Ustav technologie potravin stavu
234 NAZV QG60066 — Prevence piniku toxickych estérkyseliny ftalové do krmiv,
. ) , < . B 2006 — 2008
Ustav technologie potravin produki: a potravin
234 CZ.1.07/2.3.00/09.008% Komplexni vzélavani lidskych zdrdj v mlékatstvi
- . . partneti: Vyzkumny Gstav mlékarensky, s.r.o., Vyzkumny Ugiaw chov skotu, OP VK 2009 — 2012
Ustav technologie potravin : PR " . Lo
s.r.0., Jihdeska univerzita €eskych Budjovicich
] 239 GA CR 525/06/0864- Revize taxonomickeé distribuce isoflavorioid B 2006 — 2008
Ustav chemie a biochemie nositel grantu: VSCHT Praha
. . . Lucebni zavody
234 9503/0S210038Provedeni pokusu s morforegulatofistu v pSenici ozimé a Draslovka, a. s.. 2010

Ustav technologie potravin

je¢émenu jarnim a vyhodnoceni vlivu aplikace na vynkeaditu zrna

Kolin




' Agronomicka
fakulta

6. Unora
Brno Akreditacni komise

Bakalafsky studijni program /obor:
Chemie a technologie potravin/ Technologie potravin
- prohlaseni dékana k dobé trvani pracovnich poméri nékterych vyucujicich

Prohladuiji, Ze s Uéinnosti od 1. 2. 2012 byl v souladu s pfisludnymi ustanovenimi
Zakoniku prace pracovni pomér uvedenych akademickych pracovnikl prodiouzen takto:

Dr. Ing. Zdenék Havlicek do 31.12. 2014
prof. Ing. Alzbeta JaroSova, Ph.D. na dobu neurgitou
Ing. Hana Sulcerova, Ph.D. do 31. 12. 2014

S ohledem na dlouhodobou pfipravu Zzadosti o prodlouZeni akreditaci jsou u techto
pracovnik(i uvedeny ve formulafich G terminy platnosti smiouvy vzhledem k datu
podpisu formulafe vyucujicim.

Dékuiji za pochopeni.

prof. g/ Ladislav/Zeman, CSc.

dékan AF MENDELU

Dékanat

Agronomicka fakulta

Mendelova univerzita v Bmé Mendelova
Zermadeélska 1/ 613 00 Brno : i :
telefon 545 133 001 / fax 545 212 044 uane[zata
agro@mendeiu.cz vV brine

www.af. mendelu.cz
i€ 62156489 / DIC ©CZ62156489



G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | zF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Mojmir Barai Tituly Ing., PhD.

Rok narozeni 1982  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2012
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Vinarstvi

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

Vzdélani:
2001 - 2006 Ing. Vysoka Skola chemicko-technoldyic Praze

2006 - 2009 Ph.D. Mendelova univerzita vBrn

Praxe:
2008 — dosud asistent, odborny astista Ustavu vinohradnictvi a virsvi

Obor: Technologie organickych latek

Postgradudlni studipmesetini forma

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

1.

BARON, M. Yeast Assimilable Nitrogen in South Moraviama@e Musts and its Effect on Acetic Aq
Production during Fermentatio@zech Journal of Food Science®otravindéské wdy. 2011. sv. 29¢. 6, s.
603-609. ISSN 1212-1800.

KUMSTA, M., BABIKOVA, P., SOTOLAR, R., BARON, M. Antiradical activity and phenolics substancé
a new crossing of red grapewine varieties. In HORMAVitamins, Nutrition, Diagnostic 2009, The Abestt
Book. 1. vyd. Pardubice: Univerzita TomaSe Batizlie¢, 2009, s. 68. ISBN 978-80-7318-809-2

BARON, M., KUMSTA, M. The influence of assimilable nigen on antiradical activity in grape musts,
HORNA, A. Vitamins, Nutrition, Diagnostic 2009, Thebstract Book. 1. vyd. Pardubice: Univerzita Tom
Bati ve Zlirg, 2009, s. 83. ISBN 978-80-7318-809-2

BARON, M., KUMSTA, M., BABIKOVA, P., SOTOLAR, R. Interspecific vs. traditional varieties forsg
wines production. Acta universitatis agriculturdesiéviculturae Mendelianae Brunensis. 2010. svIIL\E. 5,
s. 21-26. ISSN 1211-8516

BARON, M. Clen komise expeiitMZe CR pro hodnoceni a Zaf'ovani vin. 2010

BARON,’IV\/I. Moznosti stanoveni asimilovatelného dusikuazhech a jeho vyznam pro kvalitu vina. In
SOTOLAR, R., BABIKOVA, P. Odraz ¥dy a vyzkumu ve vinohradnické a vis&é praxi. 1. vyd. Edni
stredisko MENDELU v Bri: Mendelova univerzita v B 2010, s. 13-20. ISBN 978-80-7375-400-6.

Pasobeni v zahrangi

Obor habilitaéniho nebo ¥izeni na VS

jmenovacihorizeni nebo udleni Ph.D. — Zahradnické inZenyrstvi MENDELU

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2011 mezinar. |tuzem.

Podpis prfednasejiciho - -
datum 11.1.2011

d

o

as




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Stanislav Bartt Tituly doc., RNDr., CSc.
Rok narozeni 1957  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v pg‘edmétech pisluSného studijniho programu

Aplikace vypa@etni techniky

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1976 — 81 Fyzika pevnych lateki.P UJEP Brno,

1981 — 86 Chirana Brno, samostatny vyvojovy pradiovn

1986 — 90 Form Brno, (vyzkumny Gstaviteéi techniky), samostatny vyzkumny pracovnik,
1990 — dodnes MENDELU Brno

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

N

1.

Krumpholc, T., Bartg, S.: Stanoveni trajektorie vozidla po zas#bice doiizeni. [CD-ROM]. In Kvalita
a spdahlivog’ technickych systémov - Zbornik vedeckych prad86--191. ISBN 978-80-552-0595-3. (50%
MENDELU)

Bartai, S., Severa, L., Buchar, J.: New algorithm forldigécal objects' shape evaluation and data reduictio
Acta Universitatis agriculturae et silviculturae Maelianae Brunensis : Acta of Mendel University of
agriculture and forestry Brno = Acta Mendelovy zelgiské a lesnické univerzity v Brr2010. sv. 58;. 1,

S. 13--20. ISSN 1211-8516. (35%, MENDELU)

Bartai, S.:Vyhodnotenie parametrov merani zostatkového vykgaoretého jadrového paliva. Z&ecna
vyzkumna zprava, GA SE00%, MENDELU)
Bartai, S.: Exact vectorization of bitmap in biologicabdelling. In REBICEK, J.Proceedings of the 6th

Summer school on Computational Biologyyvyd. Brno: Masaryk University, Brno, 2010, §-86. ISBN 978-
80-7204-698-0. (100%, MENDELU)

Peter, S., Pavol, T., Pavol, V., Bat{&.: The Methodology of Spent Fuel Containers BacSafety Proving
by Simulation. INCECIIS, 20th Central European Conference on Infafomaand Intelligent Systems. vyd.
Croatia: University of Zagreb, 2009, s. 293--2%SN 1847-2001. (25%, MENDELU)

Bartay, S.: Three dimensional modelling of the peach aph. In CHLEBOUN, JPrograms and Algorithms
of numerical Mathematic4.. vyd. Praha: Matematicky Ustav AMWR, 2008, s. 7--14. ISBN 978-80-85823-55
(100%, MENDELU))

Bartai, S., Pavol, T.: Stanoveni zbytkového vykonu jadempaliva. [online]. 2008. s. 1--12.
URL: http://www.mtf.stuba.sk/docs//internetovy_cps62008/8/barton.pdf. (50%, MENDELU)

Pasobeni v zahrangi

1992 — 93 IFW ETH Ziirich, Svycarsko,
993 Waterloo Maple, Kanada — spoluprace na vyvaigmamu Maple

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni| doc. - Teorie stavby strbj MENDELU

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) |1993 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 4 8
datum 26. 8. 2011

4.



G — Personalni zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a ijmeni Olga Cwikova Tituly MVDr., Ph.D.

Rok narozeni 1965  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy |12/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Obecna hygiena potravin
Potravindiska legislativa 1

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1984 — 1989 VSV, obor hygiena potravin

1989 — 1998 SZU CHPBrno, asistent v mikrobiologické labor&to

2001 — 10/2003 Korekt Holding, s.r.o., asistenheroické laborati®

11/2003 — dosud, MENDELU

2004 — 2009 doktorské studium oboru Vlastnostiraa@pvani zerdélskych materidl a produki, Mendelu v Br#

N 4

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. Cwikova, O., Dohnal, V., Komprda, T. Mikrobiologi€laspekty tvorby biogennich amiwe zrajicich syrech.
Acta Universitatis agriculturae et silviculturae iMielianae Brunensis. 200%.4, s. 23--27. ISSN 1211-8516.
40 % AF MENDELU

2. Cwikova, O., Nedomova, S.Vliv délky zrani olomouckstvarizki na jejich senzorické a texturni vlastnosti,
Acta Universitatis agriculturae et silviculturae hMkelianae Brunensis. 2007. sv. B55, s. 45--50. ISSN
1211-8516. 60 % AF MENDELU

3. Komprda, T., Burdychova, R., Dohnal, V., Cwikovéa, Sladkovéa, P. Some factors influencing biogenic
amines and polyamines content in Dutch-type semd-bheeseEuropean Food research and Technology.
2008. sv. 227¢. 1, s. 29--36. ISSN 1438. 20 % AF MENDELU

4. Komprda, T., Burdychova, R., Dohnal, V., Cwiko@, Sladkova, P., Dw¥é&ckova, H. Tyramine production
in Dutch-type semi-hard cheese from two differawidoicersFood Microbiology.2008. sv. 25¢. 2, s. 219—
227. 20 % AF MENDELU

5. Cwikova, O., Gregor, T., Sottnikova, V., MaskokaAntimikrobialni aktivita kéeni. Potravinarstvo - Food
Science2010. sv. 4¢. 1, s. 381--386. ISSN 1338-0230. 30 % AF MENDELU

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni|Ph.D. - Vlastnosti a zpracovani z&dskych|MZLU v Brné

védecké hodnosti materiaii a produkt ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2009 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 16 -
datum 14.9. 2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Hana Dd@ekalovi Tituly Prof., RNDr., CSc.
Rok narozeni 1951  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy 1 09/2016
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

UJEP Usti nad Labem ip 0,3

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Chemie potravin - CV
Chemie potravin - P

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

Analyticka chemie PF UJEP (dnes Masarykova uniteyr8rno.
1974-1994 Vyzkumny Ustav veterinarniho liai, Brno
1994-2009 VUT v Bry, fakulta chemicka

2009-dosud Mendlova univerzita v Brrfakulta agronomicka

N 4

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. P. Divi§, H. D@ekalov4, L. Brulik, M. Pavli§, T. Hekera: The udaliffusive gradients in thin films technique

to evaluate (bio)available trace metals concemtnatin the river water, Anal. Bioanal. Chem., 6202-2014,
(2007), 25%, VUT

2. Kovaiikova, V., Da@ekalova, H., Déekal, B.: Use of Diffusive gradient in thin filmedhnique (DGT) with
various diffusive gels for characterization of sg@aludge contaminated soils, Anal. Bioanal. Ch&80,
2303-2311, (2007), 30%, VUT

3. Gregusova, M., Dtekal, B., Déekalova, H. : Characterization of resin gels foffiGiive gradient in thin films
technique, Chem. Listy, 102, 213-217, (2008), 300V

4. Divis P., Szkandera R., Brulik L., Bekalova H., Matus P., Bujdo$ M: Application of N&ein Gels for
measuring Mercury by Diffusive Gradients in a Thlms Technique, Analytical Sciences, 25, 575-578,
(2009), 10%, VUT

5. P.Divi§, R. Szkandera, H. Bekalova: Characterization of sorption gels usedifgermination of mercury in
aquatic environment by diffusive gradients in tfiims technique, Cent. Eur. J. Chem. 8, 1103-1{2710),
30%, VUT

6. P.Divi§, R. Machat J., Szkandera, H.c@kalova: In situ measurement of (bio)available tnstacentrations 3
the downstreem of Morava River using transplantpghic mosses and DGT technique, Internationaln&bur
of Environmental Research, on line 2.9.2011, 2087V

Pasobeni v zahrangi

Veterinary and Agrochemical Research Centre (VARBO Tervuren, Belgiefikrat 1997-1999

Laboratoire de Chimie Analytique et Marine, Universles Sciences et Technologies de Lille, C8, 59itleneuve
d’ASCQ, Francie fikrat 2000-2002

Vrije Universiteit Brussel, Analytical and Envirommtal Chemistry, ANCH, Brussel, Belgie, dvakrat 22008

D

—

Obor habilita éniho nebo CSc. - Analyticka chemie, MU, 1990 ¥izeni na VS

jmenovacihorizeni nebo udleni doc. - Analytickd chemie, VUT, 1997 VUT

védecké hodnosti prof. - Konstrukni a procesni inZenyrstvi ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2004 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 334 dlelISl| -
datum 11.11. 2011




G — Personalni zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a ijmeni Radek Filigik Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1979  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy | 05/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Chov hospod&kych zvfat 3

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

2003 - Ing., AF MZLU v Bra — VSeobecné zetdélstvi
2003 - 2007 Ph.D. studium absolvent doktorskeh&BRIZLU v Brn¢ — Obecna zootechnika
2007 - doposud odborny asistent AF MENDELU, Ustaowu a Slechini zvitat

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

N 4

1.

Filip¢ik, R., Subrt, JU, Dr&kova, E., Dufek, A.: The changes of fatty acids position in beef of charolais
bulls slaughtered at different weight. Acta Univiatss agriculturae et silviculturae MendelianaauBgnsis
Acta of Mendel University of agriculture and fongsBrno. 2011. sv. 5. 6, s. 135-140. ISSN 1211-8516.
% MENDELU

Filip¢ik, R., Subrt, J., Bjelka, M.. The factors influerg: beef quality in bulls, heifers and steers. 8lo
Journal of Animal Science. 2009. sv. 422, s. 54-61. ISSN 1337-9984. 60 % MENDELU
Filip¢ik R., Subrt J., Bjelka M., HoSek M., Puklova Piwkategorie skotu na jakostni parametry ate
upraveného&a. Acta Universitatis Agriculturae et Silvicult@aMendelianae Brunensis. 2008. 5, 5, 45
ISSN 1211-8516 30 % MENDELU

Pavlik A., Filipsik R., Jelinek P., Bjelka M., Subrt J. Parametdrshe internal environment of beef cattle

during fattening and their correlation to the qiyadif beef. Acta Veterinaria Brno. 2008. 77, 4, \S@01-7213
20 % MENDELU
Machal, L., Svabova, L., Severa, L., Fiip, R.: Relationship of early laying, number andgh¢ of laid eggs
to fertility and hatchability of eggs in initialyang lines of hens. Archiv Tierzucht : Archives amail breeding
2010. sv. 53¢. 2, s. 216-224. ISSN 0003-9438. 20 % MENDELU

Puklova, P., Subrt, J., Skrip, D., Filig, R.: Embryonic mortality in holstein cows. Actaiversitatis
agriculturae et silviculturae Mendelianae Brunen2&11. sv. 59¢. 23, s. 211-218. ISSN 1211-8516. 30
MENDELU

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS
jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|Ph.D. — Obecnéd zootechnika MZLU v Brné
védecké hodnosti ohlasy publikaci
Rok udéleni (prof...) 2007 mezinar. |tuzem.
Podpis prednasejiciho 5 8
datum 14.11. 2011

40

+50.

%




G — Personalni zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | zF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a ijmeni Jan Golias Tituly prof., Ing., DrSc.

Rok narozeni 1939  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2012
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Skladovéni a zpracovani ovoce a zeleniny

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS, & studia v doktorském SP

1962: Zahradnictvi, Vysoké Skola z&mélska v Brrg, Agronomicka fakulta (Ing.)
1962-1968: Velkovykrmny Hodonin (6 let),
1968: Vysoké Skola zesdélska v Brré, Zahradnicka fakulta v Lednici - dosud

N

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

1. GOLIAS, J. Skladovani ovoceiizené atmosit&. 1. vyd. Praha: Nakladatelstvi Brazda, 2011.5128BN 978+
80-209-0386-0.

2. GOLIAS, J., LETAL, J., DOKOUPIL, L.: Influence of aturity on volatile production and chemi¢

composition of fruits of six apricot cultivars. Joal of Applied Botany and Food Quality, AgewanBiatanik.
2011. sv. 84¢. 1, s. 76-84. ISSN 1613-9216.

3. GOLIAS, J., HiC, P., KAIOVA, J.: Effect of low oxygen storage conditions wolatile emissions an
anaerobic metabolite concentrations in two plunit frultivars. Horticultural Science. 2010. sv. 374, s. 145
154. ISSN 0862-867X.

4. GOLIAS, J. FRUHWIRT, M., MRAZOVA, V. :Effects of odified atmospheric cool storage conditions on
quality of sweet cherries. Mitteilungen Klosternatdp 2010. sv. 60¢. 2, s. 278-286. ISSN 00®m9322.
MIKULIKOVA, R., GOLIAS, J., MRAZOVA, V.: SPME-GC-MSanalysis of volatile compounds in Cze
white from five grape varieties. Mitteilungen Klesteuburg, 2009. sv. 58,59, s. 158-164. ISSN 0007-592

5. GOLIAS, J., FRUHWIRT, M.: Formation of anaerobicmgucts in sweet cherries and their partial releaise
ambient atmosphere under low oxygen storage. Jowa@pplied Btany and Food Quality, Agewanc
Botanik. 2008¢. 82, s. 5-10. ISSN 0949-5460.

6. GOLIAS, J. MYLOVA, P., NNMCOVA, A.:A comparison of apple cultivars regardiathylene production arn
physico-chemical changes during cold storage. Elgittiral Science. 2008. sv. 35,4, s. 137-144. ISSN 086
867X.

7. BLAZEK, J., OPATOVA, H., GOLIAS, J., HOMUTOVA, l.ideotype of apples with resistance to stof
diseases. Horticultural Science (Prague), 2007(334,108-114. ISSN 0862-867X .

8. GOLIAS, J., PRYEK, J., MYLOVA, P. : Influence of storage and infien with Gloeosporium album Oster
on release of volatile compounds from differentlappultivars. Mitteilungen Klosterneuburg, 20077)5163-
169. ISSN 0007-5922 .

9. GOLIAS, J.: Postharvest response of plum fruitauids domestica L.) to Low oxygen atmosphere sto
Acta Horticultural, 2007, (734): 431- 440. ISSN 056672 .

10. GOLIAS, J., NNMCOVA, A., CANEK, A., KOLENCIKOVA, D. 2007: Storage of sweet cherries in |
oxygen and high carbon dioxide atmospheres. HartF8ague), 34, (1): 26-34. ISBN: 0007-5922 .

al

the

ch

lte

age

pDW

Pasobeni v zahrangi

V roce 1997 (duben-R¢en) hostujici profesor na Martin Luther Univerzitalle (Saale), Bmecko,

Védecké spokenosti: Ceska ¥decka zahradnicka spéhst,Ceska spoknost chemicka Praha,Spatst pro vyzivu
Praha, Sekce pro poskiazvou technologii ISHS ¢R, Komise evropské integracé MZe CR Praha

Veédecké spolénosti zahranini: Deutsche Gesellschaft fir QualitatsforschuRfiafzliche Nahrungsmittel), Eurof
Working group Plums and Prune (Norsko)

Obor habilita éniho nebo| 1978 — CSc., 1992 — Doc., 1993 — DrSc. ¥izeni na VS
jmenovaciho ¥izeni nebo udleni MZLU v Brng, CZU
védecké hodnosti Praha
ohlasy publikaci
Rok udéleni (prof...) 1993 mezinar. | tuzem.
Podpis prednasejiciho 65 23
datum 5.12.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Tomas Gregor Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1976  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy | 06/2013
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Technologie tui

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1994-1999 Fakulta chemicka, VUT Brno, obor Potraiska chemie a biotechnologie
diplomova préace: Vliv antimikrobialnich latek z tirs na vybrané druhy kvasinek, vedouci RNDr.
Maria Vesela

1999-2003 PDS pres&mi forma, fakulta chemicka, obor CHZP, téma dismiitprace: Vyuziti biologickych
systént k sorpci vybranych elemeantskolitel Doc. Ing. M. FiSera CSc.

2003 - dosud Mendelova univerzita v8rn

Y 4

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. Gregor, T., Feigerl, L., Susta, J., Los, J.: Sitodigushingu ve slado¥nRajhrad. In RIKRYL, F.,

VACULOVICOVA, L. MendelTech 2011. MENDELU: 2011, s. 66--18BN 978-80-7375-512-6. 25 % AF

MENDELU
2. Cerkal, R., Hivna, L., Ryant, P., Prokes, J.fe&inova B., Vejrazka, K., Michnova, M., Gregor; Zinek -

vliv na rist rostlin a k#eni je¢mene, technologickou kvalitu zrna a kvaSeni sladifgurnal for brewing

malting & beverage industry. 2010. sv. 563, s. 152--159. ISSN 0023-5830. 15 % AF MENDELU

3. Gregor, T., Hivna, L., Cerkal, R., Sottnikova, V.: Stanovenirakiu v zrnu jémene enzymatickou cestqu.

Certifikovana metodika. 2010, ISBN 978-80-7375-4330 % AF MENDELU
4. Hrivna, L., Gregor, T., Sottnikova, V., Cerkal, RyaRt, et al: Role siryiptvorbé vynosu zrna jgmene
jarniho, parameirjakosti sladu a PDMS. Journal for brewing, malt&dpeverage industry. 2010. sv. 56,2,
S. 69--73. ISSN 0023-5830. 15 % AF MENDELU
5. Breierova, E., Marova, |., Gregor, TCertik, M: Enhanced antioxidant formula based oneersum-

supplemented carotenoid-producing yeast biomasemi3try & biodiversity. 2008. sv. %, 3, s. 440--4486.

ISSN 1612-1872. 25 % AF MENDELU
6. Breierova, E.,Certik, M., Kovarova, A., Gregor, T.: Biosorption dfickel by Yeasts in an Osmotical

Unsuitable Environment. Zeitschrift fur naturforscly c-a journal of biosciences. 20@8.63, s. 873--878.

ISSN 0939-5075. 25 % AF MENDELU

ly

Pasobeni v zahrangi

2007 -2009 fisobeni na projektu ,Obnoveni rostlinné vyroby v eeidnich oblastech severni Gobi - Mongolsk
Ministry of Food and Agriculture of Mongolia, délmbytu 4 nisice, pednésSky, prezentace, budovani konzervarny

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|Ph.D. — Chemie a biotechnologie potravin VUT Brno

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2004 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 22 -
datum 14.9. 2011

o




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Nazev VS / sotasti MENDELU | LDF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a ijmeni Petr Hasil Tituly Mgr., Ph.D.

Rok narozeni 1982  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy | 05/2015
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Matematika

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS, & studia v doktorském SP

Vzdélani:
2010, Ph.D., Matematicka analyza, MUWFpP
2006, Mgr., Matematicka analyza, MUiFR
2004, Bc., (Obecna) Matematika, MUH?
Praxe:
6.2010 - dosud, MENDELU, Gvazek 1.0 (od 7.2010 edpa@sistent),
9.2008 - 5.2010, MENDELU, tGvazek 0.5 (asistent).

N4

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

Typ publikace Pocet
Publikace s IF 4
Publikace bez IF - SCOPUS 2
Konference s aktivnidasti 8

Hlavni publikace (vSe na MENDELU, podil: jediny autor - 100%, duaaii - 50%):

1. P. Hasil,Conjugacy of self-adjoint difference equationswdreorder.Abstract and Applied Analysis. 2011.

2011,¢. 814962, s. 1-16. ISSN 1085-3375.

2. P. Hasil,Criterion of p-criticality for one term 2n-order ffiérence operatorsArchivum Mathematicum. 201

sv. 47,¢. 2, s. 99-109. ISSN 0044-8753.

3. O. Dosly - P. HasilCritical higher order Sturm-Liouville difference emators Journal of Difference Equatio

and Applications. 2011. sv. 1d,9, s. 1351-1363. ISSN 1023-6198.

4. 0. Dosly - P. HasilCritical oscillation constant for half-linear diffential equations with periodic coefficien
Annali di Matematica Pura ed Applicata . 2011.180,¢. 3, s. 395-408. ISSN 0373-3114.

Publikace k vyuce P. Zemanek - P. HasBbirkareSenych fikladi z matematické analyzy2. vydani). Elportal, 201

online, 522 s., ISSN 1802-128X.

ns

IS

e

Pasobeni v zahrangi

2009, Universitat Ulm, Spolkova republik&iecko, 3 nisice vyuky (1 semestr, Linearni Algebra), asistent.

Obor habilita éniho nebo
jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|Ph.D. - Matematickd analyza
védecké hodnosti

Rok udéleni (prof...) 2010

fizeni na VS

MU Brno

ohlasy publikaci

mezinar. tuzem.

Podpis prednasejiciho

4 (Scopus) -

datum

16.11. 2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Ladislav Havel Tituly prof., RNDr., CSc.
Rok narozeni 1953  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2018
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Anatomie a fyziologie rostlin

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1977 - biologie, MU, BF

1977 - RNDr., obor fyziologie rostlin - MU iP

1977-1988 Ustav experimentalni botaniky AR Praha, pracovi&Olomouc, (11 let)
1983 - CSc. - obor fyziologie rostlin

1988 — dosud MENDELU, Ustav biologie rostlin, (28)!

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. Petek, J., Havel, L., Petrlova,, Adam, V., PaiSil, D., Babula, P., Kizek, R. (2007): Analysissaficylic acid
in willow barks and branches by an electrochemicethod. Russian J. Plant Physiol.. 54: 553-558..30%

2. Vitecek, J., Petrlovd, J., Rek, J., Vojtch, A., Havel, L., et al. (2007) Application of dtimetric analysis o
plant esterases to study of programmed cell deatletfects of cadmium (Il) ions. Biol. Plart1:551-555 30%

3. Supalkova, V., Beklova, M., Baloun, J., Singer, Sures, B., Adam, V., Haska, D., Pikula, J., Raaso¥s, L.,

Havel, L., Zehnélek, J., Kizek, R. (2008): Affediof aquatic vascular plant Lemna minor by cisplagivealed

by voltammetry. Bioelectrochemistry. 72: 59-65. 10%

4. Diopan, V., Shestivska, V., Adam, V., Macek, T.,ddava, M., Havel, L., Kizek, R. (2008) Determinatiof
content of metallothionein and low molecular massss peptides in transgenic tobacco plaPint cell tissue
and organ culture94; 291-298. 15%.

5. Adam, V., Baloun, J., Haska, D., Krystofova, O.kBea, M., Zehnalek, J., Havel, L., Kizek, R. (2008
Investigation of effects of glutathione synthesisibition on early somatic embryos treated withroadn (I1)
ions. Toxicology Letters180: 76. 10%

6. Vejsadova, H., VlaSinova, H., Havel, L.(2008) Preaton of a rare bog pine genotypes using
micropropagation techniquescta Universit. Agricult. et Silvicult. Mendeliam®runensis66: 197-206. 30%

7. Babula, P., Adam, V., Opatrilova, R., ZehnalekHayel, L., Kizek, R.:(2008) Uncommon heavy metals,
metalloids and their plant toxicity: a revienviron. Chem. Let6: 189-213 15%.

8. Winschova, A, Biova, V., Vlasinova, H., Havel, L. (2009) DormarafyNicotiana benthamiana seeds car
broken by different compoundBiologia.2009. sv. 64¢. 2, s. 705-710. 30%

9. Sochor, J., Ryvolova, M., Krystofova, O., Salas,Hubalek, J., Adam, V., Trnkova, L., Havel, L.abt
Porovnani vlivu kademnatych idnba rana somaticka embrya jedle a smtktaR Listy cukrovarnické
arepaské : odborny‘asopis pro obor cukrovka-cukr-1ig@010. sv. 126¢. 11, s. 401. ISSN 1210-3306. 10%

10. Krystofova, O., Shestivska, V., Zitka, O., Havel, &t al. Tolerance rostlin Inu Kipobeni kademnatych iant
LCar Listy cukrovarnické @epaské : odborny-asopis pro obor cukrovka-cukr-liR010. sv. 126;. 11,

s. 403. ISSN 1210-3306. 10%

11. Haska, D., Adam, V., Havel, L., et al., Vyznam & vhédi na rostliny.LCaR Listy cukrovarnické sepa‘ské :

odbornycasopis pro obor cukrovka-cukr-lig010. sv. 1265. 11, s. 389--390. ISSN 1210-3306. 10%
VSechny publikace provadny na MENDELU, v pi¥ipadé spoluautorstvi P. Babuly,¢asteéné na FaF VFU Brno.

f

Pasobeni v zahrangi

Institut fyziologii rastenij, Moskva, Rusko, 5¢&sial, University of Nottingham Trent University, Vell@ritanie, 4
mésice, University of California, Davis, USA 17%sgiai, Rada dalSich pobgtnegrekrasujici 3 mésice v celku

Obor habilita éniho nebo| CSc.- Fyziologie rostlin (1983) ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni|doc.- Genetika (1988), Zemilska botanika (1996) | MZLU v Brng

védecké hodnosti prof.- Zengdélska botanika ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 1998 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 552 cca 43
datum 10. 11. 2011

be



G — Personalni zabezp®eni - prednasejici

Nazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a ijmeni Zderek Havlicek Tituly Dr., Ing.

Rok narozeni 1968 [typvzt.  |pp. Rozsah |40 dokdy [12/2012
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah
Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Zoohygiena a prevence chorob

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS, & studia v doktorském SP

1996 — doposud — odborny asistent — Ustav morfe|dgriologie a genetiky zidt
1992 — 1996 — PGS — obecna zootechnika

1991 — 1992 — zootechnik ZD NowR4iSe

1987 — 1992 — MZLU v Bra— zootechnika, specializace Plemietéd

N

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

1.

10.

11.

VESELY, P., HAVLICEK, Z., SKLADANKA: MENDELOVA UNIVERZITA V BRNE. Sada pro vy@rovani
odkerové plochy porost Uzitny vzor. 21605,Urad primyslového viastnictvieska republika30 % AF
MENDELU
DOLEZAL, P., HAVLICEK, Z.: MENDELOVA UNIVERZITA V BRNE. Mikrosilazni nadoba.
SKLADANKA, J., MIKYSKA, F.: UZitny vzor¢. 21480,Uiad primyslového vlastnictv€eska republika30
% AF MENDELU
DOLEZAL, P., HAVLICEK, Z., SKLADANKA, J.: MENDELOVA UNIVERZITA V BRNE. Experimentalni
zarizeni pro stanovenékavych amidickych latek z vylubiologickych material. UZitny vzoré. 21249Urad
priamyslového vlastnictveskéa republika30 % AF MENDELU
HAVLI CEK, Z., RUBINA, A., RUBINOVA, O.: MENDELOVA UNIVERZTA V BRNE. Experimentalni box
pro hodnoceni energetickych a hmotnostnick fwodukovanych malymi zaty. Uzitny vzoré. 21217 Urad
prizmyslového vlastnictvieska republika50 % AF MENDELU
SKLADANKA, J., ADAM, V., RYANT, P., DOLEZAL, P., HA/Li CEK, Z. Can Festulolium, Dactylis
glomerata and Arrhenatherum elatius be used f@nsiin of the autumn grazing season in Central g&ito
Plant, soil and environmen2010. sv. 56¢. 10, s. 488-498. ISSN 1214-1178. 30 % AF MENDELU
PAVLIK, A., ZAHRADKOVA, R., BURES, D., JELINEK, P.HAVLI CEK, Z. Indicators of the Internal
Environment of Gasconne Calves during Rearfxgia veterinaria Brno : Acta Vet. Brna009. sv. 78. 1,
s. 37-45. ISSN 0001-7213. 20 % AF MENDELU
HAVLI CEK, Z., SKLADANKA, J., DOLEZAL, P., CHLADEK, G., VISELY, P., RYANT, P.:
MENDELOVA ZEMEDELSKA A LESNICKA UNIVERZITA V BRNE. Pastevni chov zt v podminkach
cross compliance2008. 82 s. ISBN 978-80-7375-237-8. Certifikovamétodika 30 % AF MENDELU
PAVLIK, A., FILIPCIK, R., JELINEK, P., BJELKA, M., HAVLCEK, Z., SUBRT, J. Parameters of the
internal environment of beef cattle during fattenand their correlation to the quality of beiéta veterinaria
Brno : Acta Vet. Brno2008. sv. 77¢. 4, s. 539-546. ISSN 0001-7213. 10 % AF MENDELU
MARADA, P., JAN, M., HAVLICEK, Z., CERKAL, R., MUSIL, JStandardy pro spravné
agroenvironmentalni hospod#eni zardené na prevenci Skodigobenych z¥#i a na z¢#i. Brno: MZLU
v Brng, 2007. 65 s. ISBN 978-80-7375-121-0. 20 % AF MENIDE
JANSKY, J., REDLICHOVA, R., HAVLLEK, Z. The directs payments system in the Czechbipin the
framework of projects eFarmer. Imformation systems facilitating national impleneian on the Common
Agricultural Policy in collaboration with eFARMERgqject under the eContent ProgrammeB@dapest: 2007
30 % AF MENDELU

KRCALOVA, E., MARECEK, J., HAVLICEK, Z., MARADA, P., MUSIL, J.: Prakticky navod pleni
pozadavk smernice Evropského Parlamentu a Rady2008/1/ES o integrované prevenci v podminkactvic
hospodéskych zviat. Brno: Mendelova zedulélska a leniscka univerzita v Bfn2008. 82 s. 1. ISBN 978-8
7375-233-0. 25 % AF MENDELU

ho
0-

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita &niho nebo jmenovaciha ¥izeni na VS
fizeni nebo udleni védecké hodnosti | Dr. — Obecnéa zootechnika MZLU v Brné
ohlasy publikaci
Rok udéleni (prof...) 1996 mezinar. | tuzem.
Podpis prednasejiciho 15 1

datum 19.9. 2011




G — Personalni zabezpeeni - prednasejici

Nazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a ijmeni Petr Hrdltka Tituly doc., RNDr., CSc.
Rok narozeni 1951  [typ vzt | pp. rozsah 40 dokdy [N
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v p‘edmétech

Chemie organicka - CV
Chemie organicka - P
Chemie organicka - semiha

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS, & studia v doktorském SP

1975 - UJEP (MU) Brno, ifF

1975 - 1976 Doktorandskeé studium UJEP (MU) Brnd;, 1 rok)
1977 - 1984 VU 070 Brno (8 let)

1984 — dosud MENDELU AF, Ustav chemie a biochemie
1985 — 1986 Zaklady VS pedagogiky VSZ v Brn

1987 - 1991\¥decka vychova VSZ v Bn

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & éinnosti za poslednich 5 let (vSe MENDELU)

1.

2.

Hrdlicka, P., Kula, E.: Changes in Element Content otlBiteaves (Betula pendula Roth) in Polluted Ai

Polish J. of Environ. Stu®011. Vol. 20, No. 3 p. 661-670 (50%, MENDELU)

Hrdlicka, P., Kula, E.: The content of total sulphur aatbhur forms in birchBetula pendulaRoth) leaves i
the air-polluted Krusne hory mountaifigees.2009. Vol. 23, No. 3, p. 531-538 (50%, MENDELU)
Klejdus, B., Lojkova, L., Kula, E., Hrdlka, P., Buchta, I., Kulia V.: Supercritical Fluid Extraction of Amin
Acids from Birch Betula pendulaRoth) Leaves and their Liquid Chromatographic BPateation with
Fluorimetric DetectionJournal of Separation Sciencef08. sv. 31¢. 6, s. 1-15 (20%, MENDELU)
Hrdlicka P., Kula E. (2007): Effect of liming on elememuintent in leaves of birctBétula penduleRoth). In:

Forestry Research in the Ore MtReviewed Proceedings from the National ScienWiiorkshop, Teplice

19.4.2007, 19 — 25 (50%, MENDELU)

h-index: 3 (Web of Science)

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo RNDr. - Anorganicka chemie (1976) ¥izeni na VS
jmenovaciho¥izeni nebo udleni CSc. - ZemdelIska a lesnicka fytopatologie a ochrafgiz| |y v Brng
védecké hodnosti rostlin (1991) hi blikaci
doc. - ZenddgIska chemie onhlasy publikacl
Rok udéleni (prof...) | 2006 mezinar. | tuzem.
Podpis 29 18

prednasejiciho datum 24.8.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Ludek Hrivha Tituly Doc., Dr., Ing.
Rok narozeni 1963  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah
Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Technologie kvasnéhomyslu
Technologie sacharid

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

Vzdelani:

1986 - Absolvent: obor fytotechnicky, fakulta agoomicka, VSZ v Bris

1993 — ukoteni Ph.D.

Praxe:

1993 — dosud VSZ, MZLU, MENDELU v B&n(24 let) nejdiive jako odborny asistent od roku 2011 docent

N

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

1. Bezdtkova, A., Hivna, L.: The effect of nitrogen fertilizing andrfgicide application on the yield and seled
parameters of grain quality of winter wheat. Agtav.agric. et silvic. Mendel. Brun., 2007, LV No, pp 25-
38 ISSN 1211-8516 50 % AF MENDELU

2. Hrivna, L., Ryant, P., Prokes, P. : Vliv hnojenérjene dusikem a sirou na vynos a technologické pra
zrna a sladuAgrochémia2007. sv. XIg. 3, s. 7--13. 30 % AF MENDELU

3. Hfivna, L., Ryant, P., Cerkal, R., ProkeS§, P: VIiZiy jecmene zinkem na vynos, technologickou jakost zr
a extrakt sladuAgrochémia2008. sv. XII¢. 1, s. 11--16. 30 % AF MENDELU

4. Cerkal, R., Vejrazka,K., Ryant,P.fiMna,L., Prokes, J., Root Capacity and its Inflleona Nutrient Uptake b
Malting Barley GrainCereal Research Communicatio2608. sv. 36¢. 5, s. 111--114. 20 % AF MENDELU

5. Misa, P., Klem, K. Pospisil, A.,ii¥na, L., Ryant, P., Dlouhy, T. (2008rozhodovaci pravidla procptovani
jarniho sladovnického §enen- SLAD,AGROTEST FYTO, S.R.O. Certifikovand metodika. 10 % A
MENDELU

6. Hrivna, L., Richter, R., Ryant, P.fiRopa,M.: The effect the previous crop and diff¢ieed fertilisation on
yields and content of N-substances in spring bartggin. Acta univ.agric.et silvic.Mendel Bru
2009,LVII,N0.58, pp.141-148

7. Hrtivna, L., Cerkal, R.:Moznosti ovlivmi vynosu i kvality cukrovky mimok&novou vyzivou. Listy
cukrovarnické aepa‘ské.2009. sv. 12%;. 5/6, s. 164-169. 70 % AF MENDELU

8. Babianek, P.YavrousSova, P., Ryant, P.fiMna, L., Cerkal, R.The eff ect of selected factors of production
yields and contents of N-substances in malt bagtain. Acta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun.,

9. 2010, LVIII, No. 2, pp. 19-26 10 % AF MENDELU

10. Hiivna, L., Gregor, T., Sottnikova, V., Cerkal, RyaRt, P., Proke$, J., Radoch, T., VavrouSova, @1QqQ
Role siry i tvorb¢ vynosu zrna jgmene jarniho, paramétjakosti sladu a PDMS. Kvasnydmysl (56)¢.2:
69-73 10 % AF MENDELU

11. Cerkal, R., Hivna, L., Ryant, P., Proke§, J.fe&inova-Belcredi, N., Vejrazka, K., Michnova, M.&gor, T.,
(2010): Zinek-vliv naiist a kdeni je¢mene, technologickou kvalitu zrna a kvaSeni, . Kygztimysl (56)¢.3:
153-160 10 % AF MENDELU

12. Gregor, T., Hivna, L., Cerkal, R., Sottnikova, V. (2010): Staeoi extraktu v zrnu jeamene enzymaticko
cestou. Certifikovand metodika. Ediestisko MENDELU v Brg. 26s 20 % AF MENDELU

13. BureSova I., Kvna L., (2011):Effect of wheat gluten proteins on bioethanol yiélam grain. Appl Energy
2011, vol. 88, issue 4, pages 1205-1210 30 % AF BIENJ

14. Klem, K.., Hivna, L., Ryant, P., MiSa, P. (2011): VyuZiti diagtickych metod pro rozhodovaci procs
v péstebni technologii jarniho jeene. Certifikovana metodika. Ed. Agrotest fyta.s. 88 s. 30 % A¥
MENDELU

ted

<

e

N

BSy

Piisobeni v zahranéi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|doc. - Zpracovani zetdélskych produkt MENDELU

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (doc...) 2011 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 8 11
datum 31.8.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Irena Jatéarova Tituly Ing., CSc.

Rok narozeni 1955  [typ vzt. | pp. rozsah 40 do kdy |12/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Chemie anorganicka a analyticka - CV
Chemie anorganicka a analyticka - serhina

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1979 Analyticka chemie, VSCHT Praha, FCHI
1979 -
asistent.

1995 - dosud Agronomicka fakulta MENDELU — (16 let

1994 Hrodowdecka fakulta MU Brno — (15 let) katedra analytiadéemie Firodowd.fak. MU - odborny

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

Y 4

1.

2.

4,

Absolinova H., Ja¥& L., Jarkarova I., Vicar J., Kubd V.: Acid-base behaviour of sanguinarine and
dihydrosanguinarinegCentral European Journal of Chemist8009. sv. 7¢. 4, s. 876--883. ISSN 1895-1066
(30 %) AF MENDELU

Absolinova H., Ja¥é L., Jartarova |., Vicar J., Kubd V.: Optical characteristics and acidobasic prapsrf
chelerythrine and dihydrochelerythrin@entral European Journal of Chemist2010. sv. 8¢. 3, s. 626--632.
ISSN 1895-1066. (30 %) AF MENDELU

Naplavova A., Jatérova |., Jadér L.: Sledovani obsahu titrovatelnych kyselin v hmeeh a vinech. [CD-
ROM]. In XXVIII. International Colloquium on the Meagement of Educational Process. 2010 s. 47--BNI$
978-80-7231-722-6. (45 %) AF MENDELU

Jartérova |., Jadér L., Néplavova A.: Analyza vin - stanoveni vybrehykomponent. IiAktualni aspekty
pregradudlni gipravy a postgradualniho vadvani witelii chemiel. vyd. Ostrava: Ostravska univerzita,
2010, s. 107--112. ISBN 978-80-7368-426-6. (70 %)MENDELU

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni| CSc. - Analytickd chemie MU v Brng

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 1987 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 45 16
datum 14.9. 2011




G — Personalni zabezp#eni — prednasejici

Nazev VS / soudsti MENDELU |FrRRMS

Néazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a gijmeni Jaroslav Jansky Tituly doc., Ing., CSc.
Rok narozeni 1952 | typ vzt. | pp. rozsah 40 do kdy N
DalSi sowasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu Rozsah

VSP v Jihlaw ip. 20

Prednésky v predmétech prislusného studijniho programu

Podnikova ekonomika

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1976-1980 interni aspirant VSZ v Praze
1980-1986 wdecky asistent VSZ v Bén
1986- 2005 odborny asistent MZLU v Brn

2005 — dosud docent MZLU/MENDELU

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

1. Jansky,J . (2008).Distribution of organic products in the Czech Rejguldn ICABR 2008, ACCRA,
GHANA. Brno: Mendel University in Brno, s. 412--41I&BN 978-80-7375-155-5,

2. Jéansky, J., Potkova, J.(2008)Naklady, vynosy a rentabilitasptovani kuksce. In: ZIMOLKA, J. Kukutice:
hlavni a alternativni uzitkové smy. 1. vyd. Praha: Profi Press, s. 183--190. |SB18-80-86726-31-1 (50%
MENDELU)

3. Cervinka, J., Jansky, J., Pospisil, J.(20@@stovani cukrovky i rozdilném zpsobu zpracovaniqay a jeji
ekonomika ve vybranych oblastech JMK v letech ZBI® In Aktualni poznatky v gstovani, Sleckni,
ochrart rostlin a zpracovani produktReferaty z konference ze dne 12. - 13. 11. 20B&n¥. Troubsko:
Vyzkumny Ustav picnirtéky, spol. s r.0. Troubsko, s. 305-310. ISSN 06393 (33% MENDELU)

4. Jansky, J., Pospisil, J.(201&stimation of economic demandingness of technadagsed for cultivation of
legume-cereal intercrops under conditions of orgaiarming Agricultural Economicsg. 7, s. 325-333.
ISSN 0139-570X (65% MENDELU)

5. Jéansky, J., Pospisil, J.(201&conomic efficiency of legume-cereal intercropsanditions of organic
farming. Acta Universitatis agriculturae et silviculturaeeNdelianae Brunensis : Acta of Mendel University
agriculture and forestry Brno. sv.®,l., s. 189-197. ISSN 1211-8516 (65% MENDELU)

6. Jansky, J.(2011): Analysis of life quality indicegan the area of natural resources in chosen arggmns in
the Czech Republic. Acta universitatis agricultugasilviculturae Mendelianae Brunensid, s.105-115.
ISSN 1211-8516. (100 % MENDELU)

Pisobeni v zahranéi

2005 -Cina- UIBE Peking
2006 — Polsko — SGGW Warszawa
2006 — Finsko- Helsinky, 2009-Malta

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovacihorizeni nebo udleni Doc. - Od¥tvova a piitezova ekonomika MZLU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2005 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 21 67
datum 7.1.2012

of



G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni AlZbeta JaroSova Tituly prof., Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1960  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy |12/2012
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Masarykova univerzita, Lékska fakulta dohoda 5

Prednasky v p‘edmétech pisluSného studijniho programu

Technologie masa

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1979 - 1983 Chemicko-technologicka fakulta Slovéngksoké Skoly technické, potravisiy sngr,
1983 — 1984 Pivovar, Brno, chemik

1984 - 1992 Vyzkumny Ustav chemickyclizani, Brno, vyzkumny pracovnik

1992 — 1993 Krajska hygienicka stanice - labdgaono, chemik

1993 — 1998 Vyzkumny Ustav veterinarniho iéka, vyzkumny pracovnik

1995 — 1999 — Ph.D. studium

od 1998 MZLU, Brno, Agronomicka fakulta, Ustav tectogie potravin, odborny asistent

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

wowe

1.

JAROSOVA, A., HARAZIM J., KRATKA, L., KOLENCIKOVA, D. (2010): Screening of phthalic acid este
in feed ingredients, premixes and feed additivaténCzech republic. Environmental Chemistry Lett&387-
391(DOI 10.1007/s 10311-009-0237-7). ISSN 1804-08826 MENDELU
JAROSOVA, A., HARAZIM J., SUCHY, P., KRATKA, L., SANCOVA, V., (2009): The distribution and
accumulation of phthalates in the organs and tssafechicks after the administration of feedstufifgh
different phthalate concentrations. Vet. Med. —&@zgb4 (9), 427 — 434. ISSN 0375-8427, 60 % MEMNDE
HARAZIM J, JAROSOVA, A., KRATKA, L., STANCOVA, V.,SUCHY, P. (2008): Contamination pf
feedstuffs with phthalic acid estefl®OXICOLOGY LETTERS, 180, p. 67. 50 % MENDELU
ZELENKA, J., JAROSOVA, A., SCHNEIDEROVA, D. (2008nfluence of n-3 and n-6 polyunsaturated fatty
acids on sensory characteristics of chicken n@&zgch journal of animal scienc®3 (7), 299-305. ISSN 121p-
1819. 30 % MENDELU

JAROSOVA, A., (2010): Mozné cesty vstupu ftaldto rostlin — review. Acta Universitatis Agriculag et
Silviculturae Mendelianae Brunensi8 (2), 299-302. ISSN 1211-8516. 100 % MENDELU

JAROSOVA, A., STANCOVA, V., HARAZIM, J., SUCHY, P2010): Migrace ftaldt z plastové nadze do
rostlinnych oleji jako sowasti krmnych sisi pouzivanych k vykrmu Kacich brojleéi. Potravinarstvo - Food
Science (ti¥na verze)(4), (2), 35-38. ISSN 1338-0230. 30 % MENDELU
JAROSOVA, A., (2010): Zhodnoceni vyskytu ftala{1992—-2009) v obalovych materidlech a plastech,
zdravotnickych materialech a krvi pacignt krmivech a potravinach a ve tkanich §atgch zvfat a ryb. Actg
Universitatis Agriculturae et Silviculturae Mendelae Brunensis8 (4), 263-268. ISSN 1211-8516. 100 %
MENDELU

-

S

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo| Ph.D. - Vlastnosti a zpracovani z&mskych|¥izeni na VS
jmenovaciho Fizeni nebo udleni| materiah a produkd (1999) MENDELU
védecké hodnosti doc. - Zpracovani ze¢délskych produki (2004) ohlasy publikaci
prof. — Zpracovani ze#délskych produkh
Rok udéleni (prof...) 2012 mezinar. |tuzem.
Podpis prednasejiciho 52 18
datum 18. 9. 2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Libor Kalhotka Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1976  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy |12/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Potravindsk& mikrobiologie |

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

2001 - Chemie a technologie potravin - Technolg@gitavin, MENDELU, Agronomicka fakulta (2001)
2001-2003 PhD studium na AF MENDEU
Od absolvovéni studia z&stnan na Ustavu agrochemiégdpznalstvi, mikrobiologie a vyzivy rostlin, AF MENE.U

w7 v

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi ¢innosti za poslednich 5 let

1.

10.

11.

12.

Komprda, T., Swila, D., Novicka, K., Kalhotka, L., Sustova, K.edhova, P. Content and distribution of bioge
amines in Dutch-type hard chee$@mod Chemistry2007. sv. 102¢. 1, s. 129137. ISSN 0308-8146. (15%)
MENDELU

Kalhotka, L., Vyskeil, 1., Dolezal, P., Dolezal, J., Pyrochta, V., Ttuntent of yeasts and moulds in silagg
brewes deaff with the addition of various silage add#ivén 13th International Symposium Forage Conservat
1. vyd. Vyskumny Gstav Z&iSnej vyroby Nitra: 2008, s. 150151. ISBN 978-80-8838-8. (80%) AF MENDELU
Vyskil, I, Dolezal, P., Dolezal, J., Pyrochta, V., likatka, L., Stanoveni kvality fermentace pl.,vatskénlata
sildZovaného v kombinaci gigavkem sladového Kktu a chemického sildZniho aditivéActa Universitatig
agriculturae et silviculturae Mendelianae Brunensi&cta of Mendel University of agriculture and fetey Brno =
Acta Mendelovy zefdélské a lesnické univerzity v Bftn2008. sv. 5¢. 5, s. 227234. ISSN 1211-8516. (15%)
MENDELU

Pyrochta, V., Kalhotka, L., Dolezal, P., Vvliv &hich aditiv na dynamiku, kvalitu a aerobni stab

ferment&niho procesu kukignych silazi.Acta Universitatis agriculturae et silviculturae Mdglianae Brunensis|:

Acta of Mendel University of agriculture and forgstBrno = Acta Mendelovy zeiwtelské a lesnické univerzi
v Brreg. 2008. sv. LVIE. 1, s. 157164. ISSN 1211-8516. (10%) AF MENDELU

Razickova, Gabriela Kalhotka, L., Kocourkova, Blankaal&kova, P. Influence of variety and growing loca
on microbiological purity of of caraway (Carum cakv) achenes. [CD-ROM]. In Proceedings from 5th fecence]
on Medicinal and Aromatic Plants of Southeast Euaop8ountries (5th CMAPSEEC). 2008. s. 2026. ISBN 8798
7375-209-5. (15%) AF MENDELU

Lev, J., Kalhotka, L..Cerny, M. Filtrace vody nanotextilii. INANOCON 20090strava: Tanger spol.s r.

2009, ISBN 978-80-87294-13-0. (30%) AF MENDELU
Cerny, Vladimir Kvasnikova, Eva Havlikova, Sarka Kalhotka, L. Nanotextiimembrany pro zachyceni bakte
Escherichia coliActa univ. agr. et silv. Mendelianae Brunens?910. sv. 58¢. 5, s. 239245, ISSN 1211-85]
(30%) AF MENDELU

Lev, J., Kalhotka, L., Cerny, M. Water filtration by nanotextile 2. [CD-RQMn Conference proceedin
NANOCON 2010. s. 171176. ISBN 978-80-87294-19-2. (30%MENDELU

Kalhotka, L., Sustova, K., Kvagkbva, B., LuZova, T. Havlikova, Sarka Zmy mikroflory syrového kozih

mléka v pfibéhu laktaceMIéka ské listy - zpravodaR010.¢. 119, s. 1417. ISSN 1212-950X. (80%) AF MENDEL

Kalhotka, L., Nmcova, M., Vyletlova, M., Havlikova, S. Dekarboxylasova aktivita Bas licheniformis a jej
ovlivnéni teplotou a dobou kultivac&llékarskeé listy - zpravodaR011.¢. 124, s. 811. ISSN 1212-950X. (80%)
MENDELU

Némcova, M., Kalhotka, L., FiSerova, H. Metabolickitivita vybranych mikroorganisinv kravském a kozin
mléce.Mlékarské listy - zpravodaR011.¢. 125, s. 1014. ISSN 1212-950X. (40%) AF MENDELU
Kalhotka, L., Hilova, M., Richystalovd, J. Important groups of microorganismsaw goat milk and fresh go
cheeses determined during lactation. [CD-ROM].rdocBedings of the International Conference SoignPland
Food Interactions 2011. s. 599--606. ISBN 978-805/334-8. (80%) AF MENDELU
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Pisobeni v zahrami

Obor habilita éniho nebo| Ph.D. - Vlastnosti a zpracovani z&lskych ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni| materiaii a produkd MZLU v Brn¢

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2007 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 23 17
datum 8.11.2011




G — Personalni zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a ijmeni Bofivoj Klejdus Tituly prof., RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1958  [typ vzt. | pp. rozsah 40 do kdy | 12/2023
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

nejsou

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Chemie anorganicka a analyticka - P
Biochemie v TP

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1989 — UJEP Brno,ifrodowdecké fakulta, obor biochemie, Mgr.

1999 — MZLU v Bri, obor ,Zengdélska chemie®, Ph.D.

2004 — UP Olomouc, habilitai tizeni pro obor ,Analyticka chemie*, doc.
2007 — UP Olomouc, profesorskgeni pro obor ,Analyticka chemie®, prof.
2008 — UP Olomouc, ,Analyticka chemie®, RNDr.

Praxe:
1989-1995 Vyzkumny Ustav vyzivy zv¢at Pohdelice, vyzkumny pracovnik
1996- dosud MENDELU v Bénvysokoskolsky profesor

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

Od roku 1999-dosud 93ateckych praci s IF, 2Cdeckych praci bez IF, h — index 23
Od roku 2006-2011 4%deckych praci s IF,

1. Kovacik J, Klejdus B 30%, Backor M. Nitric oxidegsials ROS scavenger-mediated enhancement of
activity in nitrogen-deficient Matricaria chamonaillroots: side effects of scavengeFFREE RADICAL
BIOLOGY AND MEDICINE 46 12 1686-1693 020(IF 6.145) MENDELU

2. Klejdus B 70%, Kopecky J, Benesova L, et al. Seplidse/supercritical-fluid extraction for ligqu
chromatography of phenolic compounds in freshwatecroalgae and selected cyanobacterial spec
JOURNAL OF CHROMATOGRAPHY A 1216 763-771 200%.154)MENDELU

3. Klejdus B 70%, Vacek J, Lojkova L, et al. Ultrahighessure liquid chromatography of isoflavones
phenolic acids on different stationary phasE83URNAL OF CHROMATOGRAPHY A 1195 52-59 8]
(IF 3.641) MENDELU

4. Stratil P, Klejdus B 30%, Kuban V. Determination mtienolic compounds and their antioxidant activity
fruits and cerealSALANTA 71 4 1741-1751 2007IF.3.374) MENDELU

5. Klejdus B 60%, Lojkova L, Kosina P, et al. Liquichromatographic/electrospray mass spectrom
determination (LC/ESI-MS) of chelerythrine and dihychelerythrine in near-critical CO2 extracts froeal
and spiked plasma samplEBALANTA 72 4 1348-1356 20QF 3.374) MENDELU

6. Vacek J, Klejdus B 40%, Petrlova J, et al. A hydhibp interaction chromatography coupled to a m
spectrometry for the determination of glutathiong@lant somatic embryosANALYST 131 10 1167-11

2006.(IF 3.174)MENDELU
Navrhovatel grantu: 1 (G&R) 1 (FRVS A)
Spolunavrhovatel: 3 ( 1GZR, 1 IGA, 1 FRVS)
Clentesitelského tymu: 5 (GAR)
CEITEC MENDELU (Central European Institute of Teology, European Center of Excellence)

PAL

id

and
00
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ass
74

Pisobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo| Doc. Analyticka chemie (2004) ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni| prof. Analyticka chemie UP Olomouc

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2007 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 1218 198
datum 22.11. 2011




G — Personalni zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Jana Kotovicova Tituly doc., RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1955  [typ vzt. | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Pé&e o Zivotni progedi

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1975-1980 Geologicky fizkum, chemik
1980-1991 Geoindustria, geochemik

1991-2001 VUT FSI, odborné asistentka
2001-dosud MZLU AF, VS titel - docent

Prehled o publikaéni a dalSi tvir ¢ ¢innosti za poslednich 5 let

N 4

1.

2.

KOTOVICOVA, J.: Life cycle of floors for agricultal premise. In Element cycling in the Environme
Institute of Environmental Protection. WarszawaaRd. 2009 100% AF MENDELU

RUSKO, M., KOTOVICOVA, J.: Environmental sustainktyi of transport. Vedecké pra
Materialovotechnologickej fakulty Slovenskej teatk#j univerzity v Bratislave so sidlom v Trnave.20
Cislo 26, s. 55-63. ISSN 1336-1589 50%

SPACEK 1., KOTOVICOVA J.: Recyklace heterogennich PV@padi. lvo Spaek, Jana Kotovicova Was
Forumé¢. 3/2010. 2010. Elektronicksasopis. 50 % AF MENDELU

VICANOVA M., TOMAN F., STEJSKAL B., MASCEK T., KNOTEK J., KOTOVICOVA J.: Rychlost vsak

vody do pidy na vybrané lokalkit v Zakicich v piibéhu vegetsni sezony 2008Acta univ. agr. et silv.

Mendelianae Brunensi€010. sv. LVIII,&. 5, s. 399--406. ISSN 1211-8516 20% AF MENDELU
KOTOVICOVA J.: Sklad isegregacja odpadow komunahmygospodarstw domowych miasta Blans
Infrastruktura i ekologia terenéw wiejskicR010. sv. 2010¢. 8/2, s. 117--127. ISSN 1732-5587. 100%
MENDELU

ADAMCOVA D., VAVERKOVA M., KOTOVICOVA J.: Unieszkodiwianie zwytych opon w Republic

2Nt.

re

te

ko.
AF

a}
-

Czeskiej. Infrastruktura i ekologia terenéw wiejskicl2010. sv. 2010¢. 8/2, s. 103--110. ISSN 1732-5587.

30% AF MENDELU
KOTOVICOVA, J., TOMAN, F., VAVERKOVA, M., STEJSKALB.:Evaluation of waste landfills impact ol
the environment with the use of bioindicat®xdish Journal of Environmental Studies. 2011.28y¢. 2, s.
371--377. 80%

KOTOVICOVA, J., VAVERKOVA, M.:Mozliwosci zapobiegania powstawania odpadow przy obrébce
drewna.nfrastruktura i ekologia terenéw wiejskich. 205%. 1,¢. 1, s. 187--195ISSN 1732-5587 70% AF
MENDELU

KOTOVICOVA, J.:MoZnostitizeni environmentalnich aspékia gikladu textilni vyroby Acta
Environmentalica Universitatis Comenianae (Bratis® 2011. sv. vol.19, s. 202--208SN 1335-0285 1009
AF MENDELU

0

Pisobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|doc. - Technologie odpéd MZLU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2006 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 9 17
datum 1.9.2011




G — Personalni zabezpg&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Ivo Krivdnek Tituly doc., RNDr., CSc.
Rok narozeni 1961 [typvzt. |pp. [rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah
Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Fyzika

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1987 statni z&recna zkouska naiit.fak. UJEP Brno,(Masarykova univerzita nyni) odi#fyzika, obor fyzikaln
elektronika a optika promovany fyzik,

1987 statni rigordzni zkouska — titRNDr.

1989-1990 mimtadné studium na LF Masarykovy univerzityegmet, Obecna biologie,

1987-9 asistent, vyzkum a vyvoj urychlévuapro lékdské &ely, pracovid INCENTRUM Brno, Chirana Star
Tura,

1989 technik elektronik, katedra fyziologie a méofie hosp. zvat AF VSZ Brno.

N

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

1. Filipek, J., Kivanek I. Animated Physical Principles of MechahiEagineering, [DVD-ROM]. In PRAE
2011, Nitra, s. 44--47. ISBN 978-80-552-0662-250%6) AF MENDELU

2. Kiivanek, I., Severa, L., Buchar, J., Nedomova, ®lddiric properties of materials at microwave
frequencies, [CD-ROM]. In Physics - Research anddaton 2009. ISBN 978-80-552-0264-8. (25%) AR
MENDELU

3. Rez&, P., Borkovcova, M., Kvanek, |. Effect of weaning to oestrus intervatl@guine chorionic
gonadotropin on vaginal electrical impedance dupeag-oestrus in sow&eproduction in Domestic
Animals.[online]. 2009. sv. 44, s. 932--936.
URL: http://www3.interscience.wiley.com/cgibin/ftakt/121506227/PDFSTART. (33%) AF MENDEL

4. Rez&, P., Kivanek, ., Urban, T., Borkovcova, M., Poschl, Mel&ionship of vaginal impedance with
speed of return to oestrus after weaning, oestiehaviour, parity and lactation length in cyclievso
Animal reproduction scienc@009. sv. 114¢. 4, s. 238--248. ISSN 0378-4320. (20%) AF MENDREL

5. Ktivanek, . Dielectric properties of materials atmiwave frequenciesicta Mendelovy zefdélské
a lesnické univerzity v Ben2008. sv. LVIg. 5, s. 125--131. ISSN 1211-8516. (100%) AF MENIDE

6. Kiivanek, I. Impedance pattern of vaginal and vesdibonucosa in cyclic goatshcta Mendelovy
zenwdélské a lesnické univerzity v Brr2008. sv. LVIE. 4, s. 109--114. ISSN 1211-8516. (100%) AF
MENDELU

7. Severa, L., Machal, L., #vanek, I. Machatkova, M., Mamica, O. Charactecisti selected rheological
parameters of stallion ejaculadechiv Tierzucht : Archives animal breedirg08. sv. 51¢. 1, s. 16--22.
ISSN 0003-9438 (20%) AF MENDELU

8. Severa, L., Kivanek, I., Machal, L. On the specific conductiviti/stallion ejaculateActa Mendelovy
zen#delské a lesnické univerzit2007. sv. LVE. 4, s. 63--68. ISSN 1211-8516. (33%)

9. Nedomova, S., Buchar, J.fikanek, |. The effect of the egg’s shape on thesstdistribution in the eggshe
at internal pressure loadifgta Mendelovy zefdélské a lesnické univerzity v Brr2007. sv. 55¢. 1,
s. 129--142. ISSN 1211-8516

10. Havlicek, M., Severa, L., Hvanek, |. On the Influence of Temperature and GbahProperties on
Viscosity of Moravian Wineécta Mendelovy zefdélské a lesnické univerzity v Brr2007.¢. 1, s. 59.
ISSN 1211-8516. (33%) AF MENDELU

o)

Pasobeni v zahranéi 1992 studijni pobyt na univerzitv Kahire- Egypt s ndzvem

, Fyzikalni vlastnosti potravin“v ramci MSMT v délce 3 &sice.
Obor habilita &niho nebo ¥izeni na VS
jmenovaciho Fizeni nebo udleni|doc. - Zentdélské a potravin&skéa technikal MZLU v Brné
védecké hodnosti ohlasy publikaci
Rok udéleni (prof...) 2009 mezinar. tuzem.
Podpis prednasejiciho 3 -

datum 8.11.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a gijmeni JindiiSka Kuterova Tituly doc., Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1950  |typ vzt. | pp rozsah 40 do kdy | 10/2012
DalSi sowasni zaméstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v predmeétech prisluSného studijniho programu

Hodnoceni zewdélskych produki
Technologie ceredlii

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1968 — 1973 Obor fytotechnicky, VSZ Brno, AF

1974 — 1980 Vyzkumny Slechtitelsky Ustav picitahs, Troubsko u Brna
(6 1/2 let),

1980-1981 ONV Pisek - (1 rok)

1981 - 1995 Skolskyréad Brno - (13 1/2 let),

1992 - 1994 soutirg Eko gymnazium Brno - (2 roky, v rozsahu 50 %)
od 1995 - Mendelova univerzita v Rrrodborny asistent,

od 2009 - akademicky pracovnik - docent

Y 4

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. Kucerova J. The effect of year, site and variety @nghality charakteristics and bioethanol yield dfter
triticale. Journal of the Institute of Brewing007. sv. 113. 2, s. 142--147. ISSN 0046-9750 (100 %) AF
MENDELU

2. Kugerova J. Influence of bread improvers on the qualitwheat flour and bakery produc@ereal Technology
: Getreidetechnologie :die Zeitschrift fur Getrejdéehl, Brot, Teigwaren, Cerealien & Techn#08. sv. 62,
¢. 1, s. 28--37. ISSN 1869-2303. (100 %) AF MENDELU

3. Kucerova J. Pentosany ve vztahu k jakosti Afeta Universitatis agriculturae et silviculturae Maelianae
Brunensis : Acta of Mendel University of agricuttuand forestry Brno = Acta Mendelovy zel#ské
a lesnické univerzity v Ben2008. sv. LVIgE. 4, s. 115--120. ISSN 1211-8516. (100 %) AF MENDEL

4. Kucerova J. Effects of location and year on technalalgijuality and pentosan content in rgzech Journal of
Food Sciences - Potravirské ¥dy. 2009. sv. 27¢. 6, s. 418--424. ISSN 1212-1800. (100 %) V

5. Dvorakova, P., Kierova, J., Krémar, S. The effect of bread formula on evaluataqgjd mix test.
Potravinarstvo - Food Science (elektronicka ver28)1L1. sv. 5, s. 262--267. ISSN 1337-0960. (30 %) A
MENDELU

6. Sotnikova, V., Kdgerova, J., Gregor, T. Vliv enzyima kvalitu vinPotravinarstvo - Food Science
(elektronicka verze]CD-ROM]. In Potravinarstvo - Food Science (elekicka verze). 2011. sv. &, 1,

s. 319--322. (30 %) AF MENDELU

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo| Ph.D. -  Vlastnosti a zpracovani zaidskych|¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni| materiah a produkt (1999) MZLU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2009 doc. - Zpracovani zédglskych produki mezinér. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 11 12
datum 8.9.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU [icv

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Dana Linhartova Tituly doc., PhDr., CSc.
Rok narozeni 1954  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Rozvoj psychosocialnich dovednosti

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1973 -1978 FF UJEP Brno, obor pedagogikayehologie;

1979 FF UJEP Brno, PhDr., dBedagogika;
1991 FF MU Brno, CSc., obor pgagika;
1997 FF UK v Praze, kurz CZWletody aplikované socialni psychologie;

1982 — 2006 MZLU v Ben(diive VSZ), Katedra pedagogiky, Ustav inZenyrské gediky,
Ustav humanitnigidv- Odaleni pedagogiky;

2007 — doposud MZLU (nyni MENDELU) v BénInstitut celozivotniho vz#avani - feditelka vysokoSkolskéh

Gstavu (od 2010), Odteni vzdlavani witeli.

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. LINHRTOVA, D., DANIELOVA, L. Vysoko3kolska pedagokm v podminkach Mendelovy univerzity v Bir
[CD-ROM]. In Sbornik z mezinarodnidecké konference ICOLLE 2011. s. 143 - 161 . ISB18-80-73754
535-5. 50 % MENDELU
2. LINHARTOVA, D., DANIELOVA, L. Analyza a rozvoj kléovych kompetenci studentiitelstvi odbornych
predn¥tt. [CD-ROM]. Inlnovacie v pedagogicko — psychologickej pripraveduich wite/ov strednychs. 24
- 33, 2010. ISBN 978-80-552-0462-8. 50 % MENDELU
3. LINHARTOVA, D. Vybrané obsahové a metodické &my bakal&ského studijnino oboruditelstvi odbornych
piedn&ta na Mendelov univerzig v Brré. [CD-ROM]. INICOLLE 2010 : Sbornik ffispevkii z mezinarodni
konferences. 157 - 165. ISBN 978-80-7302-154-2. 100 % MENDE
4. LINHARTOVA, D., DANIELOVA, L., MACHAL, P. Vybrané problémy celoZivotniho valani v evropském
kontextu.l. vyd. Brno: Konvoj, spol. s r.o., 2010. 102ISBN 978-80-7302-160-3. 40 % MENDELU
5. LINHARTOVA, D., DANIELOVA, L., PRIBYL, M., LOUKOTOVA, J. K problematice profilu abseenta
studijniho programu Specializace v pedagogice nalLWMZ Brné. In Mezinarodni vdeckd konfereng
celozivotniho vaidlavani 2009Brno: Ureas s.r.o., 2009, s. 54 — 61. ISBN 978-88-2330-8 30 % MENDELU
6. LINHARTOVA, D. Vysokoskolska psychologie.vyd. Brno: MZLU, 2008, 151 s. 100 % MENDELU
7. LINHARTOVA, D. ZvySovani profesni kapacity akademickych pracavnikiznorodych univerzitnich
podminkach. Modul 2 éast 1.1. vyd. Brno: MZLU, 2008, 138 s. ISBN 978-807373141100 % MENDELU
8. LINHARTOVA, D. K hodnoceni vysokokolské vyuky. Firma a konkuretni prostedi 2008, Sekce 9:Firma
a vzalanostni kapital. Sbornik/fspevki z mezinarodniddecké konference, Brno 13. — 14eina 2008Brno:
MSD, spol.s.r.o0., 2008, s. 482 — 487. ISBN 978-80-7322-D 100 % MENDELU
9. LINHARTOVA, D. Sowasny stav titelského vzdlavani na MZLU v Brg. In Piiprava technik na
vzalavani arizeni lidi. Sbornik z mezinarodnihedeckého semirfé, Praha 10. a 11. #&2007. Praha
CVUT, Masarykiv Gstawyssich studii, 2008, s.108 — 118. ISBN 978-808046-1 100 % MENDELU
10. LINHARTOVA, D. Pedagogical and Psychological Aspeof Education in Forestry and Wood Technolqgy.
FORTECHENVI 2008. Proceedings, 3rd Internationad8tific Conference, Prague May 26 —30, 20B&o:
MZLU, 2008, s. 321 — 326. ISBN 978-80-7375-182-D ¥ MENDELU
LINHARTOVA, D. Moznosti zvy3ovani profesni kapacikademickych pracovnik In Firma a konkuretini prostedi
2007, Sekce 8: Firma a wddnostni kapital. Sbornik/fspévki z mezinarodniddecké konference, Brno 8. — ¥ebna
2007.Brno: MSD, spol. s.r.o., 2007, 48 — 52. ISBN 9TB&5633-90-9 100 % MENDELU

D

Pasobeni v zahrangi

1994 lowa State university, Ames, lowa, USA
1997 Wageningen Agricultural University, Wageningeolandsko
1999 Aston University Birmingham, Birmingham, VelRétanie

Obor habilita éniho nebo| CSc. — Pedagogika (FF MU v Bjn- 1990 ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni|doc. — Pedagogika (Pedagogickéa fakulta UKF v NittKF v Nitre

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2009 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 10 31
datum 4.12. 2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Antonin Ridal Tituly Ing., Ph. D.
Rok narozeni 1972 [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

nejsou

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

V¢eli produkty

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1991-1996 magistersky obor zootechnika, MZLU AF

1996-1999 doktorsky obor speciélni zootechnikaeewglizace velastvi, MZLU AF

1996-1999 Vyzkumny Ustav picnifsky - samostatnyddecky pracovnik (3 roky; 0,5-1,0)

1997-2000 Ustav zoologie @elarstvi MZLU - technik (3 roky)

od 2000 — dosud Ustav zoologie, ritai, hydrobiologie adelarstvi MENDELU — odborny asistent 1,0

N 4

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. PRIDAL A. 2007: Parazitismus, nemocié®l a nazvoslovi Zivticha. Moderni elar 4(1):27-29. (100 %
MENDELU)

2. STRAKA J., BOGUSCH P.,IRIDAL A. 2007: Apoidea: Apiformes @ely). In: Bogusch P., Straka J. & Kme
P. (eds.): Annotated checklist of the Aculeata (ldyoptera) of the Czech Republic and Slovakia.
Entomologica Musei Nationalis Pragae, Supplemeritirh-300, pp. 241-299. (30 %, MENDELU)

3. PRIDAL A., KOMZAKOVA 0. 2009: Faunistic record in th€zech Republic — 276 (Hymenoptera: Apoig
Apidae). Klapalekiana 45(1):119-120. (50 %, MENDBLU

4. PRIDAL A., SVOBODA J. 2010: Queen introduction intoet queenright honey bee colony. Acta universi
agriculturae et silviculturae mendelianae Bruneb8i®):307-311. (50 %, MENDELU)

5. PRIDAL A. 2008: Veely rodu Apis — jejich taxonomie, rozéhi, srovnavaci bionomie a hosptak§ vyznam
In: Cermak K., Ka3par F.,ii®lal A., Titéra D. a Vesely V.: Wely v novém tisicileti, Vyzkumny Gstavelarsky
spol. sr.0. 2008, pp. 45-119. [ISBN 978-80-871967) (100 %, MENDELU)

6. PRIDAL A., SVOBODA J. 2011: Kyselina mravehaplikovana metodou MITEGONE™ — &ilvysledky.
Moderni elar 8(1):21-25. (50 %, MENDELU)

7. PRIDAL A., SVOBODA J. 2011: Kyselina mravehaplikovana metodou MITEGONE vyznamr snizuje
pocetnost roztda ve Welstvu. Moderni delar 8(2):56-59. (50 %, MENDELU)

8. KULA E., PRIDAL A. 2011: Srovnani populagimelaki Srézniku a Jizerskych hor (Hymenoptera: Bombi
Sbornik Oblastniho muzea v Mgstada pirodowdna, 2011,8. 33, (v tisku) (ISSN 1214-2573) (50
MENDELU)

9. PRIDAL A., VERSELY P. 2011: Changes in the compositiaf the bee populations of the Mohelno Serper
Steppe within last 70 years (Hymenoptera: Apiformescta univ. agric. silvic. 59(5): (v tisku). (8%,
MENDELU)

nt
Acta

ea,

atis

ni).

0,

tine

Pasobeni v zahrangi

Pobyty kratSi nez ¥4 roku.

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni| Ph.D. - specialni zootechnika MZLU v Brn¢

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 1999 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 18 10
datum 13.9. 2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Doubravka RoZnovska Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1980  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy |12/2013
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Konzervace potravin

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1998 - 2003 magisterské studium na MZLU Brno, Agimoicka fakulta, obor Chemie a technologie potravin,

2003 - 2006 doktorské studium na MZLU Brno, ZF Lieénobor Zahradnicka produkce, studiutemp$eno, v 5/200
statni rigorézni zkousky, v 5/2008 obhajoba disaitarace

od 1. 1. 2007 nastup jako asistentka na Ustav téabie potravin, AF, MZLU Brno

od 30. 5. 2008 jako odborna asistentka

Y 4

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. Golias, J., Nmcova, A.,Cansk, A., Kolertikova, D.: Storage of sweet cherries in low oxyged high carbo
dioxide atmospheres. Horticultural science. 200734,¢. 1, s. 26-34. ISSN 0862-867X. 25 % MENDELU

2. JaroSova, A., Harazim, J., Kratka, L., Kaléova, D.: Urové kontaminace ftalaty u vybranych krmny
surovin, dopikovych latek a premix Maso. 2008. sv. 1€, 1, s. 84-86. ISSN 1210-4086. 25 % MENDELU

3. JaroSova, A., Harazim, J., Kratka, L., Kalétova, D.: Screening of phthalic acid esters indféggredients
premixes and feed additives in the Czech repuBlvironmental Chemistry Letters. 2010. sv¢84, s. 387
391. ISSN 1610-3653. 30 % MENDELU

4. Sladkova, P., Rejchrtova, E., Komprda, T., RoZznovBkan vitro inhibition activity of the spice mix usedthe "paprikas"
sausageg\cta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun., 2011 X,INo. 6, pp. 313-316. 20 % MENDELU

5. Prednaska na vyukovém kurzu Ovocny strom v kégjMendelova univerzita v B# Technologie zpracova
ovoce, 2 h, 100 % MENDELU

-

-
—_

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS
jmenovaciho Fizeni nebo udleni| Ph.D. - Zahradnické produkce MZLU v Brn¢
védecké hodnosti ohlasy publikaci
Rok udéleni (prof...) 2008 mezinar. | tuzem.
Podpis prednasejiciho - -
datum 23.11. 2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Gabriela RZickova Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1977  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy |12/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Psstovani LAKR

Udaje o oboru vzdilani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1996 — 2001 Fytotechnika — Ochrana rostlin, MZLBmé¢, AF, Ing.
2011 — 2005 Obor: Fytotechnika — Specialni produksdlinna, MZLU v Bri, AF, Ph.D., rok uko¥eni 12/2005

02/2004 — 06/2006 LEROS, s.r.o., vedouci Odhidzani a kontroly jakosti, laborat&traznice, odborny poradce [
farmacii

06/2006 — 05/2007 AGRA GROUP, a.s., specialistaditioé, aromatické a keninové rostliny
06/2007 - dosud MENDELU, AF, akademicky pracowaidborny asistent

wowe

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

1. Ruzickova, G., Vaculik, A., Smirous, P., Kocourkpta The system of caraway (Carum carvi L.) proturcin
the Czech Republic. In: Kala, C., P. Medicinal Pdaemd Sustainable Development. Hauppauge: Nowen&e
Publishers, Inc., USA, 2011, . ISBN: 978-616761-34Xa MENDELU, podil: 60 %

2. Ruzickova, Gabriela, Fojtova, Jitka, Sikova, Markéta. The yield and quality of milk thest[Silybum

marianum (L). Gaertn.] seed oil from the perspectof environment and genotype - a pilot study. Acta

fytotechnica et zootechnica : vedeckssopis pre fytotechniku a zootechniku = the sdienfournal for
phytotechnics and zootechnics. 2011. sv.¢14,, s. 9--12. ISSN 1335-258X. Na MENDELEtAsténe IREL,
spol. sr.o., podil: 40 %

3. Razickova, G., Zabikova, H. Morphological and growth variability obrsie milk thistle genotypes [Silybum

marianum (L.) Gaertn. ]. Pharmacognosy Magaziney@. Mumbai, India: Medknow Publications and Media

Pvt. Ltd., 2010, s. 105-106. ISSN 0973-1296. Na NDENU, podil: 50 %

4. Vaculik, A., Kocourkova, B., Smirous, P., Oddtva, L., Rizickova, G., Seidenglanz, MCESKY KMIN -
SDRUZENI. Metodika pstovani kminu kienného. 2009. Metodika byla distribuovana premdictvim
SdruzeniCesky kmin ¢lenam sdruZeni - gstitelim. Na MENDELU, Agritec Research, s.r.o. a da
podil: 10 %

5. Smirous, P., ®itkova, G. Comparison of economic features in caratw@geding (Carum carvi L.). [CO
ROM]. In Proceedings from 5th Conference on Meditiand Aromatic Plants of Southeast Europ
Countries (5th CMAPSEEC). s. 1--6. ISBN 978-80-7-208-5. Agritec Research, s.r.¢4st&né MENDELU,
podil: 35 %

6. Ruazickova, G., Kalhotka, L., Kocourkova, B., Kékbva, P. Influence of variety and growing locality

ISi,

ean

microbiological purity of of caraway (Carum carvi)lLachenes. [CD-ROM]. In Proceedings from [5th

Conference on Medicinal and Aromatic Plants of Seast European Countries (5th CMAPSEEC). s. 20
ISBN 978-80-7375-209-5. Na MENDELU, podil: 35 %

7. Smirous, P., Rzickova, G., Kocourkova, B., Fojtova, J. Variability qualitative parameters of winter form
caraway (Carum carvi L.). In Haban, M.; Otepka,(&dit) Book of Scientific Papers and Abstracts t

+-26.

of
1s

International Scientific Conference on Medicinakofatic and Spice Plants, December 5, 6, 2007,aRlov

University of Agriculture in Nitra, Slovak RepubliSPU, Nitra: Slovak University of Agriculture initkg,
Slovak Republic, 2007, s. 15--19. ISBN 978-80-8063-4. Agritec Plant Research, s.r.o., podil: 35 %.

Pisobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni| Ph.D. — Specialni produkce rostlinna MZLU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2005 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 4 0
datum 7.11.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | zF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Petr Salas Tituly doc., Dr., Ing.

Rok narozeni 1963  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy 08/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

nejsou

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Péstovani ovoce a zeleniny

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1986: Zahradnictvi, V$Z Brno, Zahradnicka fakultzg()
1991: Zahradnictvi, VSZ Brno, Zahradnicka fakulba.f
1991-dosud: VSZ (MZLU, MENDELU) Brno, Zahradnickébilta (20 let pedagogické praxe)

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

N 4

1.

10.

11.

Salas, P., Sochor, J., Litschmann, T., SaskovéStddie fotosyntetické odezWcer campestrpéstovaného na
aridnim stanovisti. Uroda, édecka piloha. 2011. sv. LIX,&. 10, s. 538-549. ISSN 0139-6013 (4Q%,
MENDELU).
Kreml&kova, S., Salas, P., Bek, S.: Verification of the effects of Lignohumata®hd Synergin in organ|c
strawberry production. Acta univ. agr. et silv. Mefianae Brunensis. 2011. sv. LIX, 3, s. 101-110 (30%,
MENDELU).

Rop, O., Sochor, J., Jurikova, T., Zitka, O.¢éK, J., Salas, P. a kol.: Effect of five differstages of ripening
on chemical compounds in medIdtdspilus germanicé.). Molecules. 2011. sv. &, 16, s. 74-91. ISSN 1420
3049 (5%, MENDELU).
Salas, P. a kol.: Vztah mezigpokem mizy mladychigvin a meteorologickymi a morfologickymi parametry
na pigitych padach. Uroda 12, 2010gdecka piloha, s. 739-742, ISSN: 0139-6013 (40%, MENDELU)
Sochor, J., Ryvolova, M., Krystofova, O., Salas,aPkol.; Fully Automated Spectrometric Protocols |fo
Determination the Antioxidant Activity: Advantagaesd DisadvantageMolecules2010,15, 1-x manuscripts;;
doi:10.3390/molecules150x000x, ISSN 1420-3049 (BHGNDELU)

Sloup, J., Salas, PEffects of soil conditioners on the quality of nemg productionActa horticulturae.2009.
sv. LVII, ¢. 4, s. 103-108. ISSN 0567-7572 (50%, MENDELU)

Sala$, P. a kol.: Vliv pomocnychiginich latek na fyziologické charakteristikyedin. In Salas, P. (ed.),
Travniky 2009Agentura Bonus, 2009, s. 56-61. ISBN 978-80-86B8%- (40%, MENDELU).
Salas, P. a kol.: Opani v sadech a vinohradech vedouci ke zvySeni\u@adty a udrzitelnosti systému. In:
Sarapatka, B., Niggli, U. Zettélstvi a krajina — cesty k vzajemnému souladu. M. \@lomouc: Univerzita
Palackého v Olomouci, 2008, s. 107-142. ISBN 97880-1885-8. (20%, MENDELU)
Riha, M., Salas, PRezntek, V.: Study of propagation derberis thunbergilL. by cuttings, with using less-
known methods of stimulation, Acta univ. agric.sé@vic. Mendel. Brun., 2007, LV, No 4, pp. 53-653SN
1211-8516 (50%, MENDELU)

Soldatov, I. Salas, P.: Hybridization of domestiarmes with black apricofPfunus domestica. x Armeniaca
dasycarpaEhrh.). Acta univ. agric. et silvic. Mendel. Brug007. sv. LVE. 5, s. 147-154. (40%, MENDELU)
Salas, P., Sloup, J.: The use of substance regaimater in soil for nursery production, Acta houticrae et
regiotecturae, rnik 10, no. I., Nitra, 2007, s. 12-16, ISSN 13352%0%, MENDELU)

(=}

Pasobeni v zahrangi

Pouze kratkodobé staze, maxsic

Obor habilita &niho nebo ¥izeni na VS
jmenovaciho Fizeni nebo udleni| Dr. — Zahradnictvi (1991) MZLU v Brné
védecké hodnosti doc. - Zahradnictvi ohlasy publikaci
Rok udéleni (prof...) 2004 mezinar. | tuzem.
Podpis prednasejiciho 6 11
datum 23.11. 2011




G — Personalni zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Jana Simeonovova Tituly Prof., Ing., CSc.

Rok narozeni 1953  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy |12/2018
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Technologie dibezdského pimyslu

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS, & studia v doktorském SP

Vzdelani:

1972 — 1977 - Vysoka Skola zedslska v Brrg

1980 - 1983 - studijni pobyt VSZ Brno

1984- 1988 doktorské studium - obhajila kandidatiséisert&ni praci v oboru Zpracovani zédslskych produki na
AF VSZ v Brre a byl ugtlen titul kandidatky zewudélskych a lesnickychd&d.V roce 1985 absolvovala dvousemestr
kurz vysokoskolské pedagogiky.

V roce 1995 se habilitovala na AF MZLU v Brm oboru Technologie ziv@nych produlkd a byl udlen titul docent
Praxe:

1977 - 1980 technik pro produkci a zpracovanéd&snych produki (vajec a dibeze) ve Spolmém zeridélském
podniku Rajhradice

1980 studijni pobyt a navagrnterni aspirantura na VSZ v Bfnna Katedra reprodukce, zoohygieny a technol
ZivocisSnych vyrobki, oddleni technologie potravin.

Od roku 1985 vysokoskolsk&itelka

od roku 1995 docentka

od roku 2006 profesorka na Ustavu technologie potraF MZLU v Brng.

Od roku 2001 do roku 2003 byla vedouci Ustavu tetdgie potravin AF MZLU v Bri

Od roku 2005 do roku 2010 garant oboru Technolpgieavin.

aln{

pgie

wowe

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

1. Zraly, Z., Pistikova, B., Ttkova, M., Herzig, |., 3zl, M., Simeonovova, J. The effect of white luporethe
performance, health, carcass characteristics aad quality of market pigd/eterinary Medicine CzecR007.
sv. 52,8. 1, s. 29-41. ISSN 0375-8427. VUVL Brno, (15%)

2. Zemkova, L., Simeonovova, J., Lichovnikova, M., ®olfkova, K. The effects of housing systems andaige
hens on the weight and cholesterol concentraticghe@&ggCzech journal of animal scienc2007. sv. 52¢. 4,
s. 110-115. ISSN 1212-1819. MZLU Brno (30%)

3. Nedomova, S., Buchar, J., Severa L., SimeonovouEx@erimental and numerical study of the hens egg
behaviour at the impadburnal of food physic008. sv. 21¢. 1, s. 69,73. ISSN 1416-2083. MZLU Brno
( 25%)

4. Dufek, A., Bjelka, M., Subrt, J., Simeonovova,Homola, M., Filigik, R.,Riha, J. Effect of different feeding
conditions and aging on meat tenderness in Butthiva Zootechnica2008. sv. 11¢. 1, s. 64-69. MENDELU
VUCHS Rapotin (15%).

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo| CSc.- Zpracovani zetdélskych produki (1988) fizeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni|doc.- Technologie zivaSnych produki (1995) MENDELU

védecké hodnosti prof.- Zpracovani ze#délskych produki ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof) 2006 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 21 46
datum 3.9.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Zbysek Sladek Tituly Prof., MVDr., Ph.D.
Rok narozeni 1968  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2033
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Morfologie a fyziologie hospodgkych zvfat

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

1993 - VSeobecné veterinarni lésii - VFU

1993-1994 Vyzkumny Ustav veterinarniho l&tai - 100 %
1.10.1994 — odborny asistent VSZ v Brn

od roku 2002 — docent MZLU v Bén

2005-2009 Vyzkumny Ustav veterinarniho létai - 50 %
od 2009 dosud profesor AF MENDELU

N 4

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. Sladek Z, Rysanek D.: Cell death and CD14 exprasbioresident and inflammatory polymorphonucl
leukocytes from virgin bovine mammary gland. Re$ S&. 2011 Apr;90(2):226-34. 50 % AF MENDELU

2. Sladek Z, Rysanek D.: Apoptosis of resident andammatory macrophages before and during
inflammatory response of the virgin bovine mammgland. Acta Vet Scand. 2010 Feb 9;52:12. 50 %
MENDELU

3. Sladek Z, Rysanek D.: Expression of macrophage Qfeddptor in the course of experimental inflamma
response of bovine mammary gland induced by lipggamicharide and muramyl dipeptide. Res Vet Sci92
Apr;86(2):235-40. 50 % AF MENDELU

4. Slama, P., Sladek, Z., Rysanek, D., Langrova, TedEf Staphylococcus aureus and Streptococcussube
apoptosis of bovine mammary gland lymphocyfssearch in Veterinary Scien@009. sv. 87¢. 2, s. 233-
238. ISSN 0034-5288. 25 %, MENDELU

5. Slama, P., Sladek, Z., RySanek, D. Effect of muladigeptide on apoptosis of bovine mammary gl
lymphocytes in vitroSlovak Journal of Animal Scienc009. sv. 42¢. S1, s. 90--93. ISSN 1337-9984. 25
MENDELU
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Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo| doc. — Morfologé a fyziologie hospodékych zviat| ¥izeni na VS
jmenovaciho ¥izeni nebo udleni | (2002) MZLU v Brng
védecké hodnosti prof. - Anatomie a fyziologie zidt ohlasy publikaci
Rok udéleni (prof...) 2008 mezinar. | tuzem.
Podpis prednasejiciho 46 4
datum 10. 11. 2011
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Nazev VS / sotiasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Pavlina Smutna (Hrstkov4) Tituly Dr., Ing.

Rok narozeni 1971  |typ vzt. ' pp. rozsah 40 do kdy 1 12/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v predmeétech prislusného studijniho programu

Péstovani a vyZziva rostlin

Udaje o oboru vzélani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

Vzdélani:

1989-1994 - Vysoka Skola zedglska v Brrg, AF, obor fytotechnicky

1995-1998 - Mendelova zeufelska a lesnicka univerzita v Bfnobor Specialni produkce rostlinna, Ph.D. studium
Praxe:

1994 - 1998 technicky pracovnik pro vyuku

1998 - 2002 inzenyrsko technicky pracovnik prakgmod

2003 akademicky pracovnik — odborny asistent.

N

Piehled o publikani a dalSi tvir ¢i €innosti za poslednich 5 let

1. Chloupek O, Both Z, Dostal V, Hrstkova Pie&kta T, Betsche T, HruSkova M, Horakova V (2008Xt@&ebread
from vigorous grain? Czech Journal of Food Scie2&e102-412. (10%) AF MENDELU

2. Ehrenbergerova J, iBzinova Belcredi N, Kopg#&ek J, MeliSova L, Hrstkova P, Mauchova S, Vaculdy
Paultkova | (2009): Antioxidant enzymes in barley grdeamass. Plant Foods for Human Nutrition 64
122-128. (10%) AF MENDELU

3. Hrstkova P (2009): The Performance of Selected &ikitheat Varieties Under Water Deficient Conditio
Cereal Res Comm 37: 317-320. AF MENDELU

4. Holkova L, Mikulkova P, Hrstkova P, Prasil IT, Badva M, Prasilova P, Chloupek O (2010): Alle
Variations at Dhn4 and Dhn7 are Associated withsEimlerance in Barley. Czech Journal of Genetist
Plant Breeding 46 (4): 149-158. (20%) AF MENDELU

5. Hrstkova P, Vejrazka K (2010): Effects of droughtgrain quality parameters in winter wheat. Névényielés
59 (3): 219-222. ISSN 0546-8191. (80%) AF MENDELU

6. Ehrenbergerova J, Cerkal R, Hrstkova P, Elzner BrkbVa J, Vaculova K (2010): Popis lokalit a mekac
polnich pokus projektu 1M0570 (v letech 2005 a 2007-2008). Kyapnimysl 56 (2): 54-59. (15%) A
MENDELU

7. Holkova L, Mikulkova P, Hrstkova P, Prasil IT, Badva M, Chloupek O (2010): Dehydriny jako stres
proteiny souvisejici s toleranci k mrazu émene. Kvasny gimysl 56 (2): 83-87. (20%) AF MENDELU

8. Hrstkova P, Holkova L, Hronkova M, Vlasakova E, @ippek O (2010): Comparison of different approag
for the evaluation of response of winter wheatrmudht. 61. Tagung der Vereinigung der Pflanzentaiaind
Saatgutkaufleute Osterreichs 2010. (408édpaska). AF MENDELU

Pasobeni v zahranki

Obor habilita &niho nebo Fizeni na V¢

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni Dr. - Speciélni produkce rostlinna MZLU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 1998 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 28 12
datum 14.9.2011
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Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Hana Sulcerova Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1981  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy | 08/2012
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Jakost a zpracovani ryb

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS,& studia v doktorském SP

Vzdélani:

09.08.1999 - 22.06.2004 Magistersky stup@ENDELU, AF, Chemie a technologie potravin, Teologie potravin
30.09.2005 - 29.05.2009 Doktorsky stiipe Chemie a technologie potravin, Vlastnosti a epvani zerdélskych
material a produki, kombinovana forma

Praxe:

1.7.2004 — 31.8.2006 Hatla Zapletal, spol. s.r.o0., vyroba masa a masnyobbky, (2 roky a 2 nisice)

2006 — dosud odborny asistent AF MENDELU

Prehled o publikaéni a dalSi tvir & ¢innosti za poslednich 5 let

1. SULCEROVA H., BURDYCHOVA R. Vliv pétu bakterii mléného kvaseni, probiotickych kultur a hodnpty
pH v kysanych vyrobcich na jejich senzorické hodmdcActa Universitatis agriculturae et silviculturae
Mendelianae Brunensi&009. sv. LVII,¢. 5, s. 291 — 304. ISSN 1211-8516. 50 % AF MENDELU

2. BURDYCHOVA R., SULCEROVA H. Senzorické hodnocenirmentovanych salainherkules s fidavkem
probiotického kmened.actobacillus casei01. Acta Universitatis agriculturae et silviculturae Meelianae
Brunensis2009. sv. LVII,&. LVII, s. 57 — 64. ISSN 1211-8516. 50 % AF MENDELU

3. SULCEROVA H., BURDYCHOVA R. Mettwurst fermented Ipyobiotic L. caseiandL. acidophilusstrains
Journal of International Scientific PublicationMaterials, Methods & Technologyol. 3, Part 1, pp. 152
159, 2009, ISSN: 1313-2539. 50 % AF MENDELU

4. BURDYCHOVA R., SULCEROVA H. Application of probiatiL. caseiin production of typical Czech
fermented sausaged®ournal of International Scientific PublicationMaterials, Methods & Technology/ol.
3, Part 1, pp. 379 — 386, 2008SN: 1313-2539. 50 % AF MENDELU

5. SULCEROVA H., BURDYCHOVA R. Optimalizace procesuaneni vefového a hotziho masa pro vyrobu

fermentovaného ,Métského salamuicta Universitatis Agriculturae et Silviculturae Relianae Brunensis
2008. sv. LVI, No. 5, pp. 211-220. ISSN 1211-8558. % AF MENDELU

6. SULCEROVA H., STENCL J., SULCOVA A. Vliv zisobu a délky skladovani na vihkost a senzorickkast
trvanlivych salam. Acta Universitatis Agriculturae et Silviculturae Neelianae Brunensis2008. sv. LVI,
No. 4, pp. 183-196. ISSN 1211-8516. 50 % AF MENDELU

7. SULCEROVA H., SUSTOVA K. Sledovani zm senzorickych vlastnosti bilych jogiurpo dobu jejich
minimalni trvanlivosti.Acta Universitatis Agriculturae et Silviculturae kelianae Brunensi007. sv. LV,
No. 5, pp. 187-196. ISSN 1211-8516. 70 % AF MENDELU

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo| Ph.D. - Vlastnosti a zpracovani z&mdskych|¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni| materiah a produki MZLU v Brng

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2009 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho - -
datum 12.9. 2011
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Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Kvétoslava Sustova Tituly doc., Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1960  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v p‘edmétech pisluSného studijniho programu
Laktologie

Mlékarenské technologie

Syrastvi

Udaje o oboru vzdlani na VS a o praxi od absolvovani VS, & studia v doktorském SP

1984 - Technologie mléka a tukVSCHT Praha

1993 az 1995 tltelstvi chemie, MU

1984 —-1992 Lacrum Brno- technickohospiettst pracovnik

1995 - 2011 MZLU v Bra&

MZLU v Brng, statni zkouSka a obhajoba disénigorace 2001, obor Vlastnosti a zpracovani&iiskych materialu a
produktu

MZLU v Brn¢ 2008 — habilitace v oboru Zpracovani zeffiskych produkt

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi éinnosti za poslednich 5 let

Publikace s impakt faktorem za poslednich 5 let

1. KOMPRDA, T., SMELA, D., NOVICKA, K., KALHOTKA, L., SUSTOVA, K., PEGHOVA, P. Content and
distribution of biogenic amines in Dutch-type hateese. Food Chemistry, 2007, 102, 129-137, 15%
MENDELU

2. SUSTOVA, K., RIZICKOVA, J., KUCHTIK, J. Application of FT Near Speoscopy for Determination of
True Protein and Casein in Milk. Czech J. Anim..S2007, 52, (9), pp. 284-291. 40% MENDELU

3. KUCHTIK, J., SUSTOVA, K., URBAN, T., ZAPLETAL, D. ffect of the stage of lactation on milk
composition, its properties and the quality of eteurdling in East Friesian ewes. Czech Jourhahimal
Science, 2008, 53 (2), pp. 55-63. 25% MENDELU

4. NOVOTNA L, KUCHTIK J, SUSTOVA K, ZAPLETAL D., FILIECIK, R., Effects of Lactation Stage and
Parity on Milk Yield, Composition and Properties@fganic Sheep Milk. J. of applied animal resea?£i9,
36,1, 71-76. 10% MENDELU

5. MLCEK, J., ROP, O., SUSTOVA, K., SIMEONOVOVA, J.AE, R. Potentials of NIR Spectroscopy in Meg
Industry. Chemické listy. 2010, 104, 9, s. 855-820% MENDELU

Resené projekty:

PROJEKT MSMT Nérodni program vyzkumu - NPV |I, prag 2B — Zdravy a kvalitni Zivot Vyzkum vztatmezi
vlastnostmi kontaminujici mikrofléry a tvorbou bemgnich amif jako rizikovych toxikani v systému hodnoce
zdravotni nezavadnosti syna spatebitelském trhu. - koordinator (od 1. 3. 2008 do 3. 2011)

Oper&ni program Vzdlavani pro konkurenceschopnost ,Komplexni&agéani lidskych zdrdj v mlékastvi“ -
koordinator (od 1. 10. 2009 do 30. 9. 2012)

at

-
—_

Pisobeni v zahranéi

Obor habilita éniho nebo Ph.D. - Vlastnosti a zpracovéani z&slskych ¥izeni na VS

jmenovacihotizeni nebo udleni materiali a produkd (2001) MZLU v Brng

védecké hodnosti doc. - Zpracovani zegdélskych produki ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) |2008 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 17 57
datum 23.8.2011




