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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

8]

k

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:

n



Zaméreni na pFipravu k vykonu
regulovaného povolani

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

Charakteristika studijniho oboru (studijniho progra mu)

Studijni obor ,Technologie potravin“ je orientovaa gipravu vysokoSkolsky vadanych odbornii pro obor
zpracovani a hodnoceni jakosti potravirtiopzné obory, fedevSim pro vySSi management firem. Studium
navazuje na znalosti vSech potra¥sid/ch technologii z bakakého studia. Tyto znalosti podstatozsiuje
jak v teoretické rovig, tak i v jejich aplikaci v praxi. Poskytujgghledné informace v oblasti produkc&izeni
potravin&skych a distribtinich proces, ve vyuzivani a zpracovani statistickych dat aavketingu. Rozuje

znalosti i v oblasti analyzy potravin, vyzig¢jovéka a systérinfizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin.

Poslucha ma moznost dalSi specializace a profilace formmuirpe volitelnych a volitelnych fedntti. Duraz je
kladen na vysokou miru samostatnosti.

Profil absolventa studijniho oboru (studijniho progiamu) & cile studia

e Ziskani pokrgilych znalosti a specializovanych dovednosti oyaepotravin, (potraviridké technice
potraving&ském inZenyrstvi, potravikgkych technologiich.

e Absolvent je schopen samostatwest aridit nakup suroviny, nést zodp&nost za hodnoceni kvali
surovin rostlinné i Zivdisné produkce.

e Absolvent je schopefidit samostat# technologické procesy vyroby potravitetr jejich planovani
kontrolovat aidit jakost a zdravotni nezavadnost surovin a peotra

« Absolvent ma schopnost organizovat, planovat a istibuci, baleni a prodej potravin a surovin
schopertidit gastronomicky provoz.

« Odborné zarteni absolventa dot¥iaznalosti z oblasti ekonomie a marketingurislpsné legislativy.

CHARAKTERISITKA POVOLANI

e Absolvent je odbornikem ve zpracovani a hodnocekégti potravin a ifbuznych oborech, detn
distribuce a obchodu s potravinami a potrakskgmi surovinami, fedevSim na Grovni vysSikidiciho
managementu, ale i pro kontrolni a poradenskow sfér
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je

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¢ byly do studijniho programu zahrnuty mezi povipieédnety Chemie potravin speciélré Senzoricka
analyza(presunuto z Bc. studia).

Do povinrg volitelnych byly no¥ pridany grednety Syra‘stvi, Biotechnologie ve vyZivloveka, Cukraiské
technologie, Fyzikalni a mechanické vlastnosti gdtr, Koeni, zdroje, gstovani a zpracovars Rizeni lidskych
zdroyji.

Z povinre volitelnych gedn®ta byly vypusény prednety Vyziva a krmeni hospogkych zviat, Systematicka
botanika, Zoohygiena a prevence choedWyziva a ochrana rostlin.

Povinné statnicovéipdnety byly zmenény z Technologie a distribuce potravin rostlinnéhivpdunaVyroba a
distribuce potravin rostlinnéhairodua zTechnologie a distribuce potravin Ziisného gvodunaVyroba a
distribuce potravin ziwiSného pgivodu.

Do nabidky volitelnych fedneta ke statnicim byl idan grednet Chemie a analyza potravin




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 kegalaniverzity, 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 SourceOBgiBdicals (20 tituli), 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 vz#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 Bin

Sowéast vysokeé Skoly Agronomicka fakulta

Nazev studijniho programu Chemie a technologie potravin

Néazev studijniho oboru Technologie potravin
Povinné pgredméty
piedmét piednasejici hod.pt. |cv.| semestr | kr|zak.|typ

* 11234
Chemie potravin specialni prof. Bekalova 28| 2| 2/ x 5] zk| P
Potravindiska mikrobiologie Ing. Kalhotka 56 2 Px 5] zk| P
Potravindiské inZzenyrstvi doc. Stencl 5 2 X 5] zk| P
Vyroba a jakost rostlinnych produikt doc. Kuterova 56| 2| 2|x 6| zk| P
Analyza potravin - CV Ing. JéArova 56| 0| 4 X 3| zép| P
Analyza potravin - P prof. Diekalova 28| 2 O X 3] zk| P
Marketing 1 Ing. Tutinkova 42| 2| 1 X 4| zk| P
Praxe diplomova - 4 tydny a D P |x 4 | zap| P
Provozni vody v potravikakém pamyslu Ing. Nedomovéa 42 2 1 |X 4| zk| P
Statistické zpracovani dat doc. Adamec 42 | 1| 2| x 4| zk| P
VyZiva ¢loveka prof. Komprda 42| 2 1] X 5] zk| P
Podnikovy management Ing. Chladkova b6 | 2 | 2 X 5] zk| P
Pravo doc. Jani 421 2| 1 X 4| zk| P
Systémykizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti  MVDr. Cwiltov| 56 | 2| 2 X 5] zk| P
Vyroba a jakost Zivé&iSnych produki prof. Simeonovova 56 | 2| 2 X 6| zk| P
Baleni a prodej potravin doc. Stencl 5 |2 |2 x| 6] zk| P
Diplomova prace 0] 0 ¢ x| 20| zap| P
Senzorickd analyza prof. JaroSova b6 |2 | 2 x| 6| zk| P
Spol&né stravovani prof. Simeonovoyéd2 | 2| 1 x| 4| zk| P
Povinné volitelné predméty
Chemie analyticka - CV Ing. J&dirova 421 0| 3|x 2 | zZ4p| PV
Chemie analyticka - P prof. [Dekalova 28| 2| 0O x 4| zk | PV
Potravindiska technika Ing. Los 56 2 PX 6 | zk | PV
Metodologie potravingkého vyzkumu doc. Kierova 42 1 2 X 4| zk | PV
Kofeni, zdroje, gstovani a zpracovani IngtiR¢kova 56| 2| 2 X 6 | zk | PV
Syrastvi doc. Sustova 56 2 2 |x 5| zk | PV
Chemie fyzikalni RNDr. Adam 56 2 2 X 5] zk | PV
Biotechnologie ve vyzi¥ ¢loveéka Ing. Gregor 560 34 7 X 6 | zk |PV
Potravindska genomika prof. Knoll 42 2 2 X 5] zk | PV
Cukré&ské technologie doc. Kerova 56| 2| 2 X 5] zk | PV
Funkéni potraviny prof. Komprda 42 2 1 x| 4| zk | PV
Rizeni lidskych zdrdj prof. TomSik 421 2| 1 x| 4| zk | PV
Fyzikalni a mechanické vlastnosti potravin Ing. biedva 28] 2| 1 x| 4| zk | PV
Zpracovani odpadz PP doc. Kotovicova 56 2 P x| 5| zk | PV
Podil docenti a profesoni u P a PV gredméti je 67,9 %
* hodiny primé vyuky formou pednasek a cweni
Studenti studuji vSechny Rguingty a z PV si voli tak, aby kazdy rok ziskali 60 dité.




Obsah a rozsah SZZk |

Pro ukorteni studia musi student odstudovat vSechny povpiiedntty a vybrané povinh volitelné tak, aby
ziskal 120 kredit, dale musi Gsgre slozit zkousku ze 4 statnicovychiggin®ta (tii povinné a jeden povir
volitelny) a obhajit diplomovou pracied zkuSebni komisi pro statni 2éstné zkousky.
Statnicové pedntty:
» 3 predméty povinné

0 Rizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin

0 Vyroba a distribuce potravin rostlinnéhévodu

0 Vyroba a distribuce potravin zi¢gného fivodu

» 1 pFedmét povinné volitelny
Potravindiska mikrobiologie
Potravindské inzenyrstvi
Vyziva ¢lovéka

Chemie a analyza potravin

O o0 oo

PoZadavky na fFijimaci Fizeni |

Zakladnim pedpokladem proifjeti je absolvovani vysokoskolského studia minimial bakaldiském stupni.
Uchazei z AF MENDELU studujici bakaldky obor, na ktery navazujici magistersky ob#imp navazuje
(kritérium prostupnosti), jsourimani bez pijimacich zkousek na zakladysledki svého bakaigkého studia.
Takto je gijimano 50% student Studenti s nedostateym studijnim pitmérem, studenti jinych bakaiskych
obori (mimo schéma prostupnosti) a studenti z jinyctverait jsou pijimani na zaklad prijimaci zkousky.

Dal$i povinnosti / odborna praxe |

Diplomova praxe — 4 tydny
Studenti absolvuji praxi v oboru na pracovistictkkiseymi ma AF MENDELU uzatenou dlouhodobou smlouyu
o spolupraci, v &terych gipadech si misto vykonu praxe vyhledava student Zémpaet za praxi ziska student
na zaklad hodnoceni, které vypracovava pracayidtde praxe prathla a na zakla# dvoustrankové zpravy
kterou gedklada 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

Nekteré diplomové prace obhajené v ak. roce 2010/2011

« Antimikrobialni pisobeni dinnych latek vybranych drdihrostlin na mikroorganismy
» Dribezi stroj& oddtlené maso a jeho kvalita

+ Dynamika zn¢n kvality piva Bhem dokvaSovani

« Fenolické latky ve stolnich otllach révy

« Hodnoceni olejnatosti plddriznych odtd ostropesece marianského (Silybum marianum (L.) Gaerin.)

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

N&vaznost na dal3i stud. program |

Navazuje na bakalsky studijni program Chemie a technologie potralkor Technologie potravin




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Analyza potravin - CV
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho gredmgtu 0/4 |hod. zatyden |4 kredit i |3
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta cvieni 56 h
Samostudium
priprava na prbézny test 14 h
zpracovani protokdl 14 h
Celkem 84 h
Zpusob zakoréeni Zapaet | Forma vyuky | Cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

Ing. Irena Ja¥érovéa, CSc.

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:

Ziskani praktickych dovednosti z oblasti analyzyrgan \etré problematiky Gprav vzorkk analyze. Studenti ziska
zkuSenosti se stanovenim jednotlivych slozek patrahemickymi i instrumentalnimi metodami a s kiit&hodné
volby metody stanoveni.iaz je roviz kladen na schopnost spravnéhdsagbu vyhodnocovani experimentéalnich d
ziskani znalosti spravné interpretace vysigdiacovni navody k uloham praigluSny akademicky rok jsou dodavan
papirové forms (normy-CSN, pracovni navody akreditovanych labotgtaebo jsou obsahem dopsemé literatury.

Osnova pedn®tu:

1 Potenciometrické stanoveni askorbové kyselioyagk 0/4)

2 Spektrofotometrické stanoveni chininu (dotaeg 0/

3 Stanovenéisla kyselosti tui (dotace 0/4)

4, Polarimetrické stanoveni obsahu sacharosykeélimkolac (dotace 0/4)
5. Stanoveni suSiny a stupkyselosti mlynskych vyrohk(dotace 0/4)

6 Potenciometrické stanoveni titrovatelnych kysédiotace 0/4)

7 Stanoveni chloridv mléce a mineralnich vodach (dotace 0/8)

8 Refraktometrické stanoveni suSiny (dotace 0/4)

9 Stanoveni dusnan: v zelenirt a ve vodach (dotace 0/8)

10. Stanoveni acetylsalicylové kyseliny (dotace 0/4
11. Stanoveni potraviigkych barviv v napojich a cukrovinkach (dotace 0/4)
12. Stanoveni oxiduigéitého ve vig (dotace 0/4)

—
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Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna: )
1) KUBAN, V., KUBAN, P.Analyza potravinBrno, AF MZLU Brno, 2007
2) JANCAR, L., JANCAROVA, |. Analytickad chemie - Laboratorni ¢@ni . Brno, Masarykova univerzita, 1997

3) DAVIDEK, J. Laboratorni pirucka analyzy potravinPraha, SNTL, 1977




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Analyza potravin - P

Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +0c |hod. zatyden |2 kredit i |3

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka

zatéz studenta pedndSka 28 h

Samostudium
piprava na zkouSku 62 h
Celkem 90 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

prof. RNDr. Hana Déekalova, CSc.

Struéna anotace Fedmstu |

Zameieni predmétu:
Zaklady instrumentalnich analytickych metod. Metathnoveni hlavnich a stopovych sloZzek v potravinac

Osnova pednttu:
1 Principy instrumentalnich analytickych metod.
2 Odbsr a Gprava vzork Vlhkost a suSina.
3 Stanoveni hlavnich a stopovych anorganickych korapbn
4, Dusikaté sloéeniny (proteiny, aminokyseliny, celkovy dusik aj.).
5. Tuky (zékladni charakteristiky, mastné kyseliny...)
6 Sacharidy (mono-, di- a poly-).
7 Organické kyseliny.
8 Aromatické slogeniny.
9

. Taniny.

10. Prirodni a syntheticka barviva.

11. Vitaminy.

12. Kontaminanty v potravinach (pesticidy, toxické py\k slowdeniny, antibiotika, mykotoxiny...).

13. Aditiva v potravinach (antioxidanty, konzetrd prostedky, vonné latky, barviva, emulzifikator

stabilizatory aj.).

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinné:
1) Kubay, V., Kub&, P. Analyza potravin 1. vyd. Brno : Mendelova 2difska a lesnicka univerzita v Bfn
2007 202 s.
Doporutena:

2) Halkova, J., Rumiskova, M., Reiglova, J.Analyzargan : laboratorni céeni . 2. vyd. Ujezd u Brna : Ivan

Straka, 2001 109,




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Baleni a prodej potravin
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 2/4
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 12 h
seminé 4h
konzultace 2h
projektova prace 12 h

Samostudium
piprava na zkousku 70 h
piiprava na pibézné hodnoceni 20 h
piiprava prezentace 4 h
zpracovani protokdl 4 h

Celkem 156 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl, priprava prezentace

Vyuéujici |

doc. Ing. Ji Stencl, DrSc.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Cilem predn®tu je ziskat znalosti o funkcich obbigbotravin, problematice principiddrporozungt véetrg teorie a ziskat
schopnost pro kompetentni rozhodovatii yolbé materidhh a pouzité technologie baleni v kontextu dynamicky
rozvijejici se discipliny.

Osnova pednttu:

1. Uvod, obal, definice, charakteristika aba kritéria pro jejich roztlovani. Naklady na baleni, vratné a
nevratné obaly.

2. PoZadavky na obaly ve g#éokehu, spateby a skladovani (vyrobajgprava, skladovani, sgebitel, obchod),
Normalizace v balici technice. Zakon o obalech 2@@1 Sb.

3. Obalové prosedky (obalové materidly a pomocné obalové matériliejich vyznamné vlastnosti, zkouSeni:
dievo, papir, karton, lepenka, sklo, kov, tkaninyZipatelné latky, plasty; lepidla, vazaci materiggptisk.

4. Bariérové &inky obali, koeficient ochranné&innosti obalu. Udrznost potraviny. Vliv teploty dhkosti na

udrznost potraviny, vodni aktivita biologickych reaéli, rozvoj mikroorganisri v zabalené potravén Interakce mezZi
potravinou a obalem.
5. Bariérové dinky obali. Ochrana potravin obalemtq@l mechanickym poskozenim, pronikanim par aiglyn
zmenami vlhkosti, zminami chuti a ung, zmEnami teplot, vlivy zéeni, ged kontaminaci cizorodymi latkam
mikrobialnim znehodnocenim aspbenim hmyzu a hlodacHodnoceni kvality obalovych materigbro potraviny.

6. Baleni v modifikované atmost(MAP), inteligentni baleni (SP).

7. Ozn&ovani obai a pouzitych materid| identifikace a dohledatelnost (EAN, RFID).
8. Technické normy pro vyhodnocovéani abalakladni klasifikace balicich linek a stiioj
9. Prodej a distribuce potravin, logistika, kontiabrgany, EKO-KOM.

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:

1) HAN, J.Innovation in food packaging.ondon, Elsevier Academic Press, 2005
2) FELLOWS, P.Food Processing Technology : Principles and Practi@ambridge, Woodhead Publishing,
2000

Doporutena: )
3)  KACENAK, I. Zaklady balenia potravirBratislava, ARM, 2001
4) STENCL, J.Baleni a prodej potravine-learningova opora, 2007 a nasledné aktualizace




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Biotechnologie ve vyzi¥ ¢loveéka

Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 2/3

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

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka zpracovani protokdél(9): 18h

zatéz studenta predndSky 28 h priprava na zap®t 22 h
cviceni 28 h ptiprava na zkousku 42 h
odborna exkurze 6 h Celkem 162 h

Samostudium
piiprava na laboratorni ai¢ni 18 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Ing. Tomas Gregor, Ph.D.

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:

Predn®t navazuje naiednety chemie, biochemie, mikrobiologie a potazmo ihtealogie kvasného pmyslu, a tvéi
tak pomysinou korunuéthto &d, které jsou v biotechnologiich v Sirokéreniuplatiovany. Student se seznami
zaizenimi, kde se &Sina biochemickych procéss primyslu odehrava - s biofermentory, s jejich typy,Zmastmi
regulace, s vyuzivanymi kultigmimi technikami a metodami izolace produktledna kapitola je émovana i
bioreaktofim specialnim, nap pro produkci rostlinnych a tkévych burk. Po Gvodu néasleduji konkrétrzantiené
stati wnované produkci a vyr@gbmetabolifi mikroorganisni, s chronologickym postupem od produkce bioma
bilkovin pro vyzivu¢lovéka, jejich purifikaci, se zasiilenim na problematiku nukleovych kyselin. Dale ndisje vyroba
glycerolu, butanolu, acetonu, kyseliny ®ié a glukonové, antibiotik, kancerostatik, vitaftpinmikrobnich
polysacharifl a v neposlednifact i namelovych alkaloitl U kazdé stati budeémovana problematika i vyuzi
produkovaného metabolitu a jeho vyuziti v Zivéibvéka..
Obsah pedn®tu:

Clereni prednasek:

se

5y a

—
—_

1. Uvod do biotechnologie, moZznosti, vyuZiti, budousthosuroviny pro biotechnologie, charakteristika

mikroorganisni.

2. Rast mikroorganismi, enzymy, enzymova kinetika, typy bioreakior

3. Laboratorni bioreaktor — &ici a regulani prvky, kultivaini techniky, specialni bioreaktory pro kultivg
mikrobnich, rostlinnych a tké@vych burk.

4. Vyroba bilkovin pro vyziviglovéka, SCP, k. L-glutamova, lysin, valin, L-ornithirPurifikace, problematik
nukleovych kyselin.

5. Vyroba glycerolu, butanolu, acetonu, izopropandi3-butandiolu, esterové kvaSeni, ketonické kvase
dihydroxyaceton, kyselina koji, kyselina 5-keto-DHgpnova.

6. Vyroba kyseliny L-mléné, D-glukonové, fumarové, itakonové, propionové@seiné, a-ketoglutarové. Izola
purifikace, pouZziti.

7. Biotechnologie vitaminu B12 a riboflavinu (B2),ashinu C, karotenoida ergosterolu.

8. Bioprodukce enzyiin— amylazy, gluk6zooxidazy, proteazy, pektolytiegkezymy, lipazy.

9. Specialni biotechnologie — azauridin, giberelimylacetylkarbinol a jeho derivaty.

10. Biotechnologie mikrobnich polysachatig dextran, nahrazky krevni plazmy, xantan, pululan

11. Biotechnologie namelovych alkaldidderivaty k. lysergové.

12. Biotransformace a jejich vyuziti v realnych apliladt ukorgeni grednétu.

Ce,

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinna:

1) WEIDE H., PACA J., KNORRE W. A.: Biotechnologie sEher Verlag, Jena, 1991

2) KRUMPHANZL V., Reh&ek Z.: Mikrobialni technologie, Academia Praha, 198

3) RYCHTERA M. a kol.: Lihovarstvi, drafarstvi a vindistvi, SNTL, 1991

4)  VODRAZKA Z. Biochemie, Academia Praha, 2002

5)  SILHANKOVA L. Mikrobiologie pro potravin&e a biotechnology, Academia Praha, 2009

6) VOTAVA M. Lékatrska mikrobiologie obecna Brno, Neptun, 2001

Doporuena:

7 CHOPRA V. Applied Plant Biotechnology, Enfield Seie Publisher, 1999

8)  VODRAZKA Z. Biotechnologie, Vysokéa $kola chemickeehnologicka Praha, 1991

9) Doporutena:

10) DAMBORSKY J. Od laboratornich experiménk bioremedianim technologiim : 6. ik minisympozia ¢
biosorpcich a mikrobnich degradacich a nflo semin&e biodegradace : 8.-11tdzen 1999 Junior centru
Set u Chrudimi  Prah&'eska spoknost pro biochemii a molekularni biologii, 1999




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Cukréské technologie
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 2/3
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta prednaska 28 h
cviceni 28 h
odbornd exkurze 8h

konzultace 2h

Samostudium
piprava na zkousSku 40 h
priprava na pirbézné hodnocenil2 h
piprava prezentace 6 h

zprava z exkurze 4h
zpracovani seminarni prace 12 h
Celkem 140 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

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

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Predntt si klade za cil poskytnout ucelené znalosti eedowsti z oblasti cukigké technologie.

Osnova pednttu:

1. Suroviny v cukréské vyrolé (dotace 6/4)
2. Tésta v cukréské vyrolé (dotace 8/8)

a. Pevna tukov&sta, rozdleni

b. Kynuta &sta

C. Listova &sta

d. Pernikovassta
3. Hmoty (dotace 8/8)

a. Palena hmota

b. Slehané hmoty

C. Trené hmoty

d. Jadrové hmoty
4, Smetanové vyrobky a napl(dotace 4/4)
5. Polevy a napky koloidy (dotace 2/4)
Studijni literatura a studijni pom ticky |
Povinna:

1) BLAHA, L., PLHON, Z., KADLEC, F.Cukré&'ska vyroba | : pro 1. rénik uwiebniho oboru Cukrg Cukraka.
Praha, Informatorium, 1997

2) BLAHA, L., PLHON, Z., KADLEC, F.Cukréa‘ska vyroba II: pro 2. renik usebniho oboru Cukrg Cukraka.
Praha, Informatorium, 1998

3) BLAHA, L., PLHON, Z., KADLEC, F.Cukré‘ska vyroba Ill: pro 3. rénik webniho oboru Cukné Cukraka.
Praha, Informatorium, 1998

Doporutena:

1) FRIBERG, B., FRIBERG, A. KThe advanced professional pastry cheloboken, N.J. Wiley, 2003

2) FRIBERG, B., FRIBERG, A. KThe professional pastry chef : fundamentals offiigleind pastryNew York,
Wiley, 2002

3) PULPANOVA, A. Cukré'ska technologieHradec Kralové, R Plus, 2001

4) BOYLE, T., MORIARTY, T.A neoclassic view of plated desserts : grand fimdieew York, Wiley, 2000




D — Charakteristika studijniho predmeétu

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

konzultace 2h
Samostudium
piprava na zkouSku 46 h

priprava na prbézny test 12 h
piprava prezentace 10 h
Celkem 112 h
Zpusob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace

Vyuéujici |

prof. MVDr. Ing. Toma$ Komprda, CSc.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Zamsrem kurzu je dodat studémh nezbytné informace o futskich potravinach, resp. jejicikianych slozkéach, s cile
snizit riziko Steni zkreslenych a nepodlozenych informaci o danpisk potravin, které, jsouce na pomezi konir@nh
potravin a léiv, maji velky potenciél stat se vyhodnym obchodririklem. \&tSi diraz nez na ffehled jednotlivych
funkénich potravin jako takovych je kladen n&decky oefitelné moznosti vyuziti &innych latek funknich potravin
(tzv. nutriceutik) v prevenci chronickych degenamaich onemocé#ni ¢loveka.

Osnova pednttu:

1. Uvod do pedn¥tu; terminologie funknich potravin (dotace 1/0)
2. Kinetika a dynamika nutriceutik v organizmu (@ 2/2)
3. Interakce nutrieiita nutriceutik s geny (dotace 2/0)
4, Metody objektivniho posouzentifinosti nutriceutik (dotace 1/0)
5. Moznosti vyuziti nutriceutik v prevenci chronjah degenerativnich onemagri ¢lovéka (dotace 10/2)
a. Imunitni systém
b. Antioxida:ni systém organizmélovéka
C. Kardiovaskularni onemoéni
d. Nekteré typy rakoviny
e. Osteopordza
6. Vyznamna nutriceutika (dotace 10/8)
a. Probiotika, prebiotika
b. Antioxidanty
C. Antikarcinogeny
d. Vldknina
e. Biologicky aktivni slozky lipid
f. Biologicky aktivni bilkoviny a peptidy
g. DalSi vybrané sekundarni metabolity rostlin
h. Vybrané mineralni latky
7. Fiklady vyznamnych fundnich potravin (dotace 2/2)
Studijni literatura a studijni pom iicky |
Povinna:

1) KOMPRDA, T.Z&klady vyzivyloveka. Brno, Mendelova ze&délska a lesnicka univerzita v Bfn 2003

2) KALAC, P. Funkéni potraviny, kroky ke zdravCeské Budjovice, Dona , 2003

3) LEMAGUER, M., SHI, J., MAZZA, GFunctional Foods, Biochemical and Processing Aspé&ndon, New
York, CRC Press, 2002

D2

4) HURST, W. JMethods of Analysis for Functional Foods and Nugiaicals London, New York, CRC Press, 20




D — Charakteristika studijniho predmeétu

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

Samostudium
zpracovani projektl2 h
pripravu prezentace 10 h
piprava na zkouSku 56 h
Celkem 120 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

Ing. Sarka Nedomova, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Studenti ziskaji znalosti o zakladnich fyzikaln&hmechanickych vlastnostech potravkeSena bude SiroK
Skala praktickych technickych problémStudenti ziskaji dovednostifeSeni problérin a hodnoceni jev spojenych
mechanickymi vlastnostmi a chovanim potravin agotdskych polotovat.

Osnova pedn®tu:

Zakladni veliiny, jednotky a definice, specifikace problematiky

Metody n&ieni a zkouSek

Mechanické vlastnosti tuhych potravin

Mechanické vlastnosti viskoelastickych potravin

Mechanické vlastnosti tekutych potravin

Reologické chovani potravifskych vyrobk

Tepelné vlastnosti, tepelné vodivosti a tep&kgacity, metody jejich ieni
Optické vlastnosti, stanoveni barvy

Elektrické a dielektrické vlastnosti potravin

CENOTr~WONE

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna:

1) BUCHAR, J., SEVERA, LFyzika | Brno, Mendelova ze&délska a lesnicka univerzita v B¥fn1999

2) BLAHOVEC, J.Zen¥délské materialy. CZU v Praze, 1993

3) RAAB, M. Materidly aclovek : Netradini ivod do soéasné materidlovéddy. Praha, Encyklopedickyidn, 1999

Doporuena:

1) HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J.Fyzika : vysokoskolsk&‘ebnice obecné fyziky . Mechanika -

TermodynamikaCast 2.Brno , VUTIUM, 2003

2) CHANES, J. WEnNgineering and Food for the 21st Centurgndon,New York,Washington,D.C1, CRC Press L

2002




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Chemie analyticka - CV

Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu Op +3c [hod. zatyden |3 kredit E

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka

Z4téz studenta cvieni 39h

konzultace 3h
Samostudium

zpracovani protokdl 18 h
Celkem 60 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Ing. Irena Jakéiova, CSc.

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:

Praktické uplaténi teoretickych znalostiipdevsim z oblasti instrumentalnich metodisadem na schopnost aplikace
ziskanych znalosti na analyzu reélnychipapodelovych vzork Diraz je kladen na dovednosti spojené s vyuzitim
osvojenim si vybranych instrumentélnich techriikamalyze, ¢etrg volby spravného Zisobu vyhodnocovani
experimentéalnich dat.

Obsah pednitu:

Laboratorni technika (dotace 0/3)
Refraktometrie (dotace 0/3)

Polarimetrie (dotace 0/3)

Molekulova absokmi spektrometrie (dotace 0/6)
Extrakni spektrofotometrie (dotace 0/3)
Potenciometrie (dotace 0/6)

Konduktometrie (dotace 0/6)

Chromatografie na tenké vrst{dotace 0/3)
Odngrna analyza (dotace 0/6)

©CENOTRr~WNE

D

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinna:

1) JANCAROVA, I., JANCAR, L., CERNOCKA, H. Navody pro laboratorni cveni z anorganické a analytic
chemie Brno, Mendelova ze#élska a lesnicka univerzita v Bfn2003

2) TRNKOVA, L. Fyzikalni chemie : Navody pro laboratorni &mi Brno , MZLU, 1997

3) JANCAROVA, I., JANCAR, L. Analyticka chemie. Brno, MZLU, 2003

4) DAVIDEK, J. Laboratorni pirucka analyzy potravinPraha, SNTL, 1977

Doporuéevn,é\i o )
1) JANCAR L.--JANCAROVA |. Analyticka chemie - laboratorni e@ni 1. vyd. Brno: Masarykova universita, 19
141 s.

é

D7.




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Chemie analyticka - P
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
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 zkousSku 75 h
Celkem 105 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

prof. RNDr. Hana Déekalova, CSc.

Struéna anotace Fedmgtu |

Zameieni predmétu:

Absolvovanim kurzu studenti ziskaji razié znalosti analytické chemiefedevsim v oblasti ifpravy vzorku 3
instrumentalnich analytickych metod vyuzivanych pnalyzu potravin a zetdélskych produki a ziskaji pedstavu g
jejich praktickém pouziti. Osvoji si zakladni dowedti spojené s vyhodnocenim vyslédinalyz. Na zaklatnabytych
znalosti budou schopni vybrat vhodnou analytickatadu pro konkrétni analyzu v daném vzorku, vydtedealyzy
interpretovat a nést za své rozhodnuti zoddnwst.

Osnova pedn®tu:

1. Zpracovani vysledka hodnoceni a. Extrakce. Mni¢e ionfi. Vyuziti pri ptipraw
analytickych postup (dotace 4/0) vzorki.

a. Vyhodnoceni titrenich Kivek b. Chromatografie v ploSném usadani.

b. Metoda kalibréni kiivky C. Chromatografie plynova.

C. Metoda standardnihdigavku d. Gelova kapalinova.

d. Chyby néteni e. Vyhodnocovani chromatogram

e. Vyker a metrologické vlastnosti analytické 5. Separéni metody elektromigkani metody
metody (dotace 4/0)

f. Presnost a spravnost analyz a. Elektroforéza.

g. Zajiskni kvality analytickych dat, akreditace b. Izotachoforéza.

2. Optické metody (dotace 4/0) C. Elektrochromatografie.

a. Molekulovéa absokmi spektrometrie. 6. Nuklearni magneticka resonance (dotace 2/0)
b. Atomova absokni spektrometrie. a. Nuklearni magneticka resonance a jeji vyuziti
C. Atomova emisni spektrometrie. v analyze potravin a potraviigkych surovin.

d. Fotoluminisce#éni metody. 7. Hmotnostni spektrometrie (dotace 2/0)

e. Infratervend a Ramanova spektrometrie. a. Hmotnostni spektrometrie organicka

3. Elektrochemické metody (dotace 4/0) b. Hmotnostni spektrometrie anorganicka

a. Elektrogravimetrie, coulometrie 8. OdkEr, zpracovani affiprava vzorku k analyze
b. Voltametrie, metody s eliminaci nabijeciho (dotace 4/0)

proudu, rozpousti, adsorptivni, diferemi pulzni a. Odkgr vzorku a jeho konzervace.
voltametrie. b. Zpracovani aifpprava vzorku.

4, Separéni metody chromatografické (dotace C. Rozklady a extrakce vzatlpro naslednou

4/0)

anorganickou a organickou analyzu.

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna:

1) JANCAROVA, I., JANCAR, L. Analyticka chemieBrno, Mendelova ze#aélska a lesnicka univerzita v Bin
2003

Doporuena:

1) HOLZBECHER, Z., CHURAEK, J. a kol Analytickd chemiePraha, SNTL - Nakladatelstvi technické literafury
1987

2) SOMMER, L.Z&klady analytické chemie Brno, VUT, 1998

3) ZYKA, J. Analyticka girucka. Dil I. Praha, SNTL, 1979

4) ZYKA, J. Analyticka girucka. Dil Il. Praha, SNTL, 1980




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Chemie fyzikalni

Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 2/3

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 56 h

cvieni 28 h priprava na pibézny test 14 h
zpracovani protokdl 14 h

Celkem 140 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

RNDr. Vojtéch Adam, Ph.D.

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:

Predntt poskytuje studefim zakladni znalosti fyzikalni chemie. Cilem vyukydosahnout, aby student ziskal pozna
o struktue a vlastnostech latek a fyzik&lohemickych procesech v chemickych a biologickymhssavach. Praktické
cviceni je zansiené na aplikaci fyzikathchemickych metod.

itky

Obsah pednitu:

1. Zakladni pojmy fyzikalni chemie (dotace 2/0) C. Elektrolyticka vodivost, konduktometrie.

2. Skupenské stavy (dotace 2/0) 7. Elektrochemicka rovnovaha heterogenniho
a. Plyny: stavova rovnice idealniho a realného systému (dotace 4/0)

plynu. a. Elektrody a elektrochemické&nky.

b. Kapaliny: tlak pary, povrchové n&p Uhel Nernstova a Nernst -Petersova rovnice.

smé&eni, viskozita. b. Klasifikace elektrod.

C. Pevné latky: klasifikace, krystalicka a amorfni Biologické redoxni systémy.

struktura, isomorfie, polymorfie. Elektrodova polarizacefgpeti.

3. Zaklady termodynamiky (dotace 3/0) Faradayovy zakony, elektrolyza.

a. Zakladni pojmy. Energie, teplo, prace. Elektrochemické metody.

b. I. wta termodynamicka, enthalpie. Kinetika chemickych reakci (dotace 4/0)
Termochemie. Kalorimetrie. . Rychlost chemické reakce. Celkovy &idiad
C. . véta termodynamicka, entropie, samovolné eakce.

procesy. Typy chemickych reakci.

d. Helmholtzova a Gibssova funkce. Chemicky Kinetika zakladnich chemickych reakci.

potencial. Teti wta termodynamicka. Termodynamika
a Zivé systémy.

Teorie reaéni rychlosti.
Zavislost rychlostni konstanty na teplot

PRTOPROTEIRERTDPOQ@TOR0T IR OO0

4, Fazové rovnovahy (dotace 3/0) Reakni koordinata.

a. Obecné podminky podminky rovnovahy. Kinetika sloZi¢jSich chemickych reakci.
Gibbdiv zakon fazi. Koloidni soustavy (dotace 2/0)

b. JednosloZkové soustavy. Clapeyronova a Typy a charakteristika disperznich soustav.
Clausius-Clapeyronova rovnice. Elektrokinetické jevy.

C. Dvouslozkové soustavy. SBovaci funkce. 0. Molekularni transport (dotace 2/0)

Idedlni a redlny roztok. Fugacita a aktivita. Réouh Diftize.

Henryho zakon. Typy a vlastnosti membran.

d. Koligativni vlastnosti roztaka jejich Membranové techniky.

biologicky vyznam. 1. Fyzikalni vlastnosti latek (dotace 2/0)

e. Trislozkové soustavy. Elektrické, magnetické a optické vlastnosti.
f. Rozcklovaci rovnovéaha. Metody studia latek.

g. Rovnovaha na fazovém rozhrani. 2. Prakticka laboratorni @@ni (dotace 0/28)

5. Chemicka rovnovaha (dotace 2/0) . Elektrochemické metody: potenciometrie,
a. Rovnovazna konstanta, rozsah reakce aistupe  konduktometrie.

premeny. b. Absorgni spektrofotometrie: absépi spektra
b. Podminky rovnovahy a jeji ovligni vrgjSiho latek, zavislost spektra acidobasického indikatau
vlivy. pH.

6. Roztoky elektrolyt (dotace 2/0) C. Nespektroskoopické optické metody:

a. Elektrolyticka disociace. Aktivita a aktivitni polarimetrie a refraktometrie.

koeficient. Teorie silnych elektrolit Teorie slabych d. Fyzikalni vlastnosti kapalin: viskozita a
elektrolyti. Sowin rozpustnosti. povrchové nagti.

b. Acidobasické rovnovahy vybranych systém

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:

1) MOORE, W. Jryzikalni chemiePraha, Statni nakladatelstvi technicke litesgti®81
2) BRDICKA, R., KALOUSEK, M., SCHUTZ, AUvod do fyzikélni chemie




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Chemie potravin specialni

Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit |5

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu P¥imé vyuka

zatéz studenta prednaska 28 h

cviceni 28 h

konzultace 2 h

Samostudium

piiprava na zapt 30 h

piiprava protokal a griprava na cvieni 26 h
piiprava na zkousku 54 h

Celkem 168 h

Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE.

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Prof. RNDr. Hana Déekalova, CSc

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Absolvovanim kurzu si student ro#iSznalosti ziskané v kurzu bakid&ého studia Chemie potravin, ktery je Z&em
na znalosti zékladniho chemického slozeni surovpotavin rostlinného a ziwtsného fivodu. V navazném kurz
Chemie potravin speciélni si ro#Sznalosti o dalSi vyznamné chemické latky obsazepétravinach a seznami se
souwasnymi poznatky o fyzikath chemickych a chemickych reakcich a dynamickychérmdmh probihajicic
v potravinach Bhem skladovani a zpracovani surovin technologickyaostupy a kulingskymi Gpravami. Po skéeni
kurzu bude student schopen porozZurdéjaim probihajicim §i zpracovani potravin a bude schopen kvalifikay,
posuzovat jakost potravin v navaznosti na plategislativuCR a EU a nést za sva rozhodnuti odfumost.

Obsah pedntu:

» Voda: vlastnosti, interakce. Acidobazické rovnovabywodnych roztocich, pH, pKa.

*  Aminokyseliny, esenciélni, vyznamné nebilkovinnéakce hlavnich a vedlejSich skupin,
Zmeny pri zpracovani potravin.

» Peptidova vazba, peptidy v potravinach,vznik &myn Biogenni aminy.

< Bilkoviny, struktura a vlastnosti: hydratace, disge, tepelna denaturace, fyzikalni a texturnéram

e Sacharidy a cukry: hlavni futii skupiny a jejich reakce. Derivaty cukr

«  Struktura a sloZeni potravirskych polysacharid Skrob. Hydrokoloidy.

« Modifikace Skrolii: oxidované, chemicky a enzymodegradované Skroby. Dextriny.

e Lipidy a tuky; homo- a heterolipidy, mastné kysglinleje a tuky.

« Technologicky vyznamné reakce tult mastnych kyselin. Modifikace triacylglycelpktrukturni tuky.

» Doprovodné latky lipid, lipofilni vitaminy a jejich znminy, Potravinéské emulgétory.

* Enzymové reakce v fibéhu zpracovéani potravin a moznosti jejich regulace.

*  Chemické oxid&ni zmeny neudrznych potravin, vyznamné redoxni systémy.

« Barva potravin, barviva a jejich stabilita, Minerélatky a jejich zrany.

e Kontaminanty a jejich z#my v technologii, procesni kontaminanty. Chemiekgtouzivanych pro dezinfekci
sanitaci.

se

-

a

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:

1) P. Stratil: Chemie potravin, MENDELU, 2010

2) J. Velisek, J. HajSlova: Chemie potravin I., Il.ygdani OSSIS, Tabor, 2009
Doporuena:

3) J. Davidek, G. Jatgk, 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 Chéimjgith ed., Springer, Berlin, 2009




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Kofeni, zdroje, gstovani a zpracovani
Typ predmétu Povinrg volitelny 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 zkousSku 63 h
priprava na pirbézné hodnoceni 15 h
zpracovani seminarni prace 10 h
zpracovani protokdll12 h

Celkem 156 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Ing. Gabriela Rzi¢ckové, Ph.D.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Predntt zahrnuje charakteristiku komodity #eminové rostliny a ki@ni v oblasti zegdélskych komodit(plochy,
objemy produkce ¥R a v zahraxi). Cilem je seznamit studenty s hlavnimi drubigtpvanymi a uzivanymi ¢R, déale
s druhy, které se produkuji veds¥ (biologicka charakteristika, obsahové latky, jakekladovani a vyuziti).

Obsah pedn®tu:

1. Charakteristika skupiny keninové rostliny. Historie, produkce a trendy vekui ve suté, Evrops a vCR.
Rozctleni kareni z fiznych hledisek. (dotace 2/2)

2. Funkce kaeni (primarni a sekundarni). Viiégtitelského prosedi na vynos a obsahove latkyréni. Plodove
koreni mstovatelné \CR (péstovani, zpracovani, obsahové latky, pouziti). Seis&é parametry. Stanoveni
obsahu silice v plodovém keni. (dotace 4/4)

3. Kmin korenny, fenykl obecny, koriandr sety, anyz vonny @ioatka a biologicka charakteristikasgtovani).
Zkousky natistotu, zkousky na obsah. (dotace 4/4)

4. Kofeninova paprika (botanicka a biologicka charaktiéss pistovani). Trzni druhy Keninové papriky.
Stanoveni barvivosti papriky, hodnoceni jakostitéde 2/2)

5. Hodnoceni a kontrola jakosti keni. Zelené kieni (charakteristika, ro#teni). Druhy zeleného keni. Zkousky
nacistotu, stanoveni obsahu silice. (dotace 6/6)

6. Koteni gstované mim&R (druhy, botanicka charakteristikaistovani, zpracovani, vyuziti). (dotace 4/4)

7. Ostatni keni mimoCR (druhy, botanicka charakteristikasspovani, zpracovani, vyuziti). Zkousky &atotu,
stanoveni obsahu. Vyrobaiemicich snssi dle receptur. (dotace 2/2)

8. Sklizei a poskliziova Uprava kieni a skladovani. Terénni ¢eni. Poznavgka. (dotace 4/4)

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna:

1) RAGHAVAN, S. Handbook of spices, seasonings, and flavoriBgea Raton, FL. CRC Press/Taylor & Francis
2007

2) HABAN, M. Koreninové rastlinyBratislava. UVTIP - NOI. 2001

3) VILDOVA, A., STOLCOVA, M. Lécivé, aromatické a k@ninové rostlinyonline.

4) FELKLOVA, M., KOCOURKOVA, B. Péstovani I&ivych rostlin : (pro farmaceutyBrno. Veterinarni a
farmaceuticka univerzita. 2003

Doporutena:

5) WEISS, E. AEssential Oil CropsWallingford. CAB International. 1997

6) WEISS, E. ASpice cropsWallingford. CABI Publishing. 2002




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Marketing 1
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
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 zkousku 30 h
priprava na prbézné hodnoceni a test 20 h
zpracovani protokdl 2 h
zpracovani projekt 20 h
Celkem 114 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

Ing. Jana Tutinkovda, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem gredntu je seznamit studenty se zéklady a principy ntarge, které se jim mohou hodit jak v podnikatelské
¢innosti, tak také v kazdodennim zigoPostupt budou probrany z&kladni postupy a nastrojéasného marketingu a
marketingovéhdizeni.

Obsah pednitu:
1 Zakladni principy a vyznam marketingu
2 Marketingové&izeni

3 Marketingové strategie

4, Marketingovy plan

5. Marketingové progedi

6 Analyza portfélia

7 Marketingova inform&ni soustava

8 Chovani zékaznika

9. Segmentace trhu

10. Marketingovy mix

11. Produkt + distribuce

12. Cena

13. Propagace a marketingova komunikace
14, Mezinarodni marketing

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Doporuena:

1) Foret, M. - Prochazka, P. - Urbanek, Marketing - zaklady a principyGomputer Press, Brno 2003, s. 199, ISBN
80-7226-888-0

2) FORET, M., PROCHAZKA, P., URBANEK, TMarketing — zaklady a principp. vydanj Computer Press, Brno
2005. 149 s.




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Metodologie potravingkého vyzkumu

Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 2/4
Rozsah studijniho predmétu 1p + 2c |hod. zatyden |4 kredit & | 4

Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka:

zatéz studenta prednésky 14 h

cvikeni 28 h
odborna exkurze 4 h
Samostudium:
zpracovani seminarni prace 16 h
péiprava prezentace 8 h
zpracovani projektu 6 h
piiprava na pibézné testy 10 h
piiprava na zkousku 30 h
Celkem 116 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

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

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Ziskani znalosti obecnych metodickych po8tapracovani dat nezbytnychidSeni tkal tykajicich se
potravin&ského vyzkumu.

Obsah pednitu:

1. Vybér tématu, hlavni zasady pro Wbharmonogram praci, metodikéigravy podklad proteSeni praci
Z oblasti potravinétvi (dotace 1/2).

2. Zdroje, vyhledavani a zpracovavagteckych informaci (Web of Science). Bibliografialederse,
bibliografické citace, specifikace privkupresiujici pravidla pro zapis jmen aufofdotace 2/4).

3. Vyzkumna préace, vhodné metodycponereni. Diraz na vylr vhodné statistické metody, ¢gtacové
zpracovani experimentalnich dat, jejich vyhodnoeespravna interpretace vyslédbotravindského vyzkumu
(dotace 3/6).

4. Zpracovani prace, sepsani textu, Uprava textu,teyeai prvopisu. Konga podoba prace, Upradiatopisu,

kompletace, profesiondlni vzhled, 2é&tna korektura (dotace 2/4).

Granty a projekty, mezinarodni spoluprace (dotddg 2

Uvetejnéni vysledki vyzkumu na ¥deckych konferencich a védeckych¢asopisech (dotace 2/4)
Informasni centrum, knihovny, eéii stedisko MENDELU (dotace 2/4).

No g

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:
1) Stavkova, J., Dufek, Biometrika 1. vyd. Brno: MZLU v Br#, 2000. 178 s. ISBN 80-7157-486-4.
2) FILKA, J. Metodika tvorby diplomové prace: prakti&lpomicka pro studenty vysokych Skol. 1. vyd. Br
Knihat, 2002. 223 s. ISBN 80-86292-05-3.
3) URBAN, T. Bibliografické citace - dI€SN 1SO 690 &SN ISO 690--2 (souhrnna informace). [online]. 20
URL: http://user.mendelu.cz/urban/vyuka/iso-690.pdf
Doporutené:
4) Kratochvil, J., a kolMetodika tvorby bibliografickych citacBrno: Masarykova univerzita, 2011, ISSN 18
128X

5) Rez&, P.Uvod do vyzkumné pracBrno: Mendelova zesaélska a lesnicka univerzita v Bfn2002, vyd. 1, 62

s. ISBN 80-7157-589-5
6) CSN ISO 690 (01 0197pformace a dokumentace — Pravidla pro bibliogremdkazy a citace inforriaich

zdroji. Preklad — Gad pro technickou normalizaci, metrologii a stataisebnictvi. Dat. vyd. 1. 3. 2011, 39 s.

7) CSN ISO 690-2: Informace a dokumentace - Bibliogiddi citace -Cast 2 : Elektronické dokumenty ne
jejich ¢asti. PrahaCesky normalizani institut, 2000. 22 s.




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Podnikovy management
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 prednaska 28 h
cviceni 28 h

Samostudium
piprava na zkousSku 34 h
priprava na prbézné hodnoceni20 h
zpracovani protokdl 30 h

Celkem 140 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani projektu

Vyugujici |

Ing. Helena Chladkova, Ph.D.

Struéné anotace fredmétu |

Zameieni predmétu:

Poskytnout studetitn teoretické poznatky z oboru managementg¢inge vyuzivat moderni metody manazerského
rozhodovani v jednotlivych oblastech podnikovéhamagementu a fizeni lidskych zdrdj s uplatiovanim technik
TIME managementu, a t@iprykonu vS8ech manazerskych funkci v podniku.

Obsah pednitu:

Uvod do studia managementusde, teorie, praxe, literatura.
Teoretické zaklady managementu a jeho vyvoj.

Pozadavky na manaZerskou praci.

Role a funkce manaZera.

Struktura managementu-iizné procesy a faze managementu.
Prostedi managementu - PEST, SWOT analyza.

Rozhodovani v podnikovém managementu.

Planovani a kontrolni procesy.

Organizovani v managementu a intégigorocesy.

10. Rizeni lidskych zdrdi.

11. Tvorba, implementace a 2Zmy podnikatelskych strategii,” typy podnikovyctastgii.
12. Rizeni zasobRizeni kvality.

13. Finartni management.

14. Opera&ni management.

15. Krizovy management.

CENOORWNE

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinné:
1) KOONTZ, H., WEIHRICH, H.ManagementPraha. Victoria Publishing. 1993
2) POSVAR, Z., CHLADKOVA, H. ManagementBrno. Mendelova ze#dglska a lesnicka univerzita v Bfn2009

3) SVOBODA, E., BITTNER, L., SVOBODA, PModerni pistupy vrizeni podnit v novém podnikatelské

prostedi Praha. Professional Publishing. 2006

m



D — Charakteristika studijniho predmeétu

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

Samostudium
zpracovani protokdl 5 h
priprava na lab. c¢eni 5h
piprava na zapet 13 h
zpracovani projektu 15h
priprava na zkousku 50 h
Celkem 150 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani projektu

Vyuéujici |

prof. RNDr. Ale$S Knoll, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Seznamit studenty teoreticky i prakticky s moznostynZiti poznatk a metod moderni genomiky v potravisii.
Objasnit genetické zalozeni prodiilgro vyrobu kvalitnich a zdravych potravin rostét a ZivéiSného fivodu a
vyznam interakci vyzivy a genondlovéka.

Obsah pedn®tu:

1. Uvod ke genomice, vyuZitelnost v potravstéli a vyziv

2 Struktura a funkce génreplikace DNA; transkripce; translace; metabadigkocesy v btce.

3 Genom zivgicha veetrg ¢lovéka, genom rostlin, genom mikroorganizm

4, Stalost a dynamika genéngeneticka prognlivost

5. Strukturni a funkni genomika

6. Metody analyzy genoima noveé technologie, transkriptomika&éwe DNA microarray), proteomika fetrg 2D
gelové elektroforézy), metabolomika; bioinformatika

7. Manipulace s genomem - geneticky modifikovargdliy a ziv@&ichové, moznosti jejich detekci

8. Genetickd analyza potravin a potravinovych Zdr@jetekce genomu drihaz jednotlivce, bezgeost,
autenticita, dohledatelnost potravin)

9. Zaklady nutrigenomiky: vztah mezi vyzivou, gemydravim; dieta a transkripce geuieta a stabilita mRNA;

dieta a translace mRNA; dieta a post-trafrdlamodifikace proteif; vyZziva a genovy polymorfizmus; vyZiva
epigenetika.

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:

1) KAPUT, J., RODRIGUEZ, R. LNutritional genomics : discovering the path to mealized nutrition Hoboken,
N.J. Wiley-Interscience, 2006 )

2) SNUSTAD, D. P., SIMMONS, M. J., RELICHOVA, GenetikaBrno , Masarykova univerzita, 2009

Doporutena: )
1) BRIGELIUS-FLOHE, R., JOOST, H.Nutritional genomics : impact on health and disea®¢einheim, Wiley-
VCH, 2006

a



D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Potravindska mikrobiologie I
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta prednaska 28 h
cviceni 28 h

Samostudium
piprava na zkouSku 65 h
priprava na prbézné hodnoceni30 h
zpracovani protokdl 30 h

Celkem 181 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani protokdl

Vyuéujici |

Ing. Libor Kalhotka, Ph.D.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni gredn¥tu:

Seznamit posluclta s vybranymi Useky technické mikrobiologiegevsim s ohledem na potravist&i.Posluch&
ziskaji potebné znalosti oidezitych mikroorganismech (prosgnych i Skodlivych) majicich vyznam v potravisiéé a
technické mikrobiologii o jejich vlastnostech a at@lismu a vyznamu pro produkci, zpracovani, UdsZadkonzervaci
potravin a pro zdraulovéka. Posluché rovnéz ziskaji znalosti o vyuziti mikroorganisme vybranych
biotechnologiich. Po absolvovarigdnttu budou posluché schopni provad laboratorni tkony spojené s kultivaci
mikroorganisni a identifikaci.

Obsah pednitu:

1. Charakteristika oboru, (dotace 2/0)

2. Mikroorganismy vyznamné v technické mikrobiolpgvlaS€ v potravindstvi (dotace 8/10)
a. Bakterie, mikroskopické houby, kvasinky

3. Mikrobialni technologie (dotace 10/10)

a. Zaklady kinetikyistu mikroorganistin a tvorby jejich produki

b. Mikroorganismy jako frmyslovi producentitiznych latek

c. Enzymy (lokalizace enzyimjejich sekrece, izolace, stabilizace a imobil&a& jejich vyuZziti
d. Organické kyseliny, aminokyseliny, antibiotika

4, Mikrbiologie zakladnich ziwiSnych a rostlinnych produkidotace 8/8)

a. Mikroorganismy jakopsodci zrmén a rozkladu potravin a ochrana proti t&tmnosti mikroorganisri
b. Zakladni zfisoby konzervace

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinna:

1) GORNER, F., VALIK, L.Aplikovana mikrobiolgia poZivatin : principy mikiologie poZivatin, potravinarsky
vyznamné mikroorganizmy a ich skupiny, mikrobi@dmptravinarskych vyrob, ochorenia mikrobialnéhwadu,
ktorych zarodky su prenasSané pozivatinaBratislava, Malé Centrum, 2004

2) SILHANKOVA, L. Mikrobiologie pro potravinée a biotechnologyPraha, Academia, 2002

Doporuena:

1) OKAFOR, N.Modern industrial microbiology and biotechnolagignfield, NH Science Publishers, 2007
2) JAY,J. M., LOESSNER, M. J., GOLDEN, D. Modern food microbiologyNew York , Springer, 2005
3) DEAK, T. Handbook of food spoilage yeadBoca Raton, FL CRC Press, 2008

4) DOYLE, M. P. Food Microbiology : Fundamentals and FrontiersHdon ASM Press, 2001

5) Pichhart,K. LebensmittelmicrobiologjeSpringer-Verlag Berlin, 1993

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




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Potravin&ska technika
Typ predmétu Povinrg volitelny 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
cvieni 22 h
laboratorni prace 6 h
konzultace 2h
vystava 4h

Samostudium
priprava na zkousku 54 h
priprava na pibézné hodnocenil4 h
piiprava prezentace 4 h
zpracovani protokdl 8 h
zpracovani seminarni prace 20 h
Celkem 162 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zpracovani protékapracovani seminarni prace

Vyuéujici

Ing. Josef Los, Ph.D.

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:
Cilem pgredrétu je studium spravné funkce techniky pouzivanétvgvindstvi \&. jeji regulace a automatizatieeni

Obsah pednitu:

1. Vyznam a mistofednEtu a profilu.

2 Uchovatelnost potravin-fyzikalni vlastnosti

3 SuSarny pro suSeni potravin-proces suSenilsfatiposet susarny, druhy susaren

4, Chladirny a mrazirny potravin-technologicky v§et zd&izeni a druhy chladiren a mraziren
5. Zaizeni pro finalizaci potravifakych zrnin a olejnin-sklady zrnin a olejnin,mlyrigovny olefi
6 Technologie a technika potraviekého zpracovani brambor v systéemisSi produkce

7 Stroje a zZdzeni cukrovak a Skrobaren
8 Ztizeni pekaren a vyrobystovin
9 Stroje a Zdzeni pivovai, vyroby vina a nealkoholickych nafioj

10. Technika pro potraviigké finalizace mléka, vyroba masla, tvarohugisjogurti

11. Technika pro jat@é zpracovani a trzni finalizaci hiatho masa a potravitgkych produki

12. Technika pro jat@é zpracovani a trzni finalizaci iewého masa, potravih@rodukfi vé. uzenin

13. Technika pro jat@é zpracovani a trzni finalizacitdreziho masa a vaje¢.yotravindskych produki
14. Stroje a Zdzeni pro dopravu, manipulaci a distribuci surguriravin a potravin

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinné:

1) RUZBARSKY, J., GRODA, B. a koPotravinarska technikaPre3ov, Fakulta vyrobnych technoldgii so sidlom
v PreSove, 2005

2) GRODA, B. a kolPotravin&'ska technika : c¢eni. Brno, Mendelova ze&délska a lesnicka univerzita v Bfn
1997

3) MARECEK, J., GRODA, BTechnika pro zpracovani Zigiénych produkt : I. Brno, MZLU, 1996

4) STEINHAUSER, L. a kolProdukce masarisSnov, Last, 2000

5) RICHARDSON, P. Thermalechnologies in Food Processifgambridge, Woodhead Publishing, 2001

6) HOFFMAN, P., FILKOVA, I.Vyrobni linky potravingské PrahaCVUT, 1999

Doporwena:
1) FILKOVA, I. Vybrané staf z potravindgské technikyPrahaCVUT, 1990
2) Malét J. a kol. Potravinasské linky I, Il, H-H Praha, 1993




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Potravindské inZzenyrstvi
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/1
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 24 h
konzultace 2h
projektova prace 4 h

Samostudium
piprava na zkousSku 62 h

priprava na prbézny test 12 h
zpracovani projektu 8 h
Celkem 140 h
Zpusob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani projekt

Vyuéujici |

doc. Ing. Ji Stencl, DrSc.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni gredn¥tu:

Cilem grednétu je ziskat znalosti o fyzikalni a technické patisproces probihajicich fi vyrobé potravin a zpracovar
potravind&skych produki. Témto procedm principidlré porozundt a ziskat tak kompetence pro prakticka rozhodo
Disciplinu chapat v kontextu poznatk jinych vywovanych pedneti a také vyrobnich inovaci.

Obsah pedn®tu:

Uvod, obsah a zafteni grednetu, bilance, vlastnosti tekutin a pevnych latekladni pojmy. (dotace 2/2)
Jednorozirné proudni tekutin potrubim, tok realné tekutiny v systérfulotace 4/4)

Sdileni tepla, sdileni tepl& gondenzaci a varu, prostup teplangtu. Vyneniky, tepelné trubice. (dotace 4/6
Separace heterogennichésmMichani. Fluidizace. (dotace 4/2)

Odparky, absorpce, extrakce, krystalizace, dif(dotace 3/2)

Chlazeni, chladici ¢by. (dotace 4/4)

VIhky vzduch, charakteristika vihkého materidlehydratace vihkych biologickych matetid{dotace 7/8)

NougkwhpE

N

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinna:

1) FELLOWS, P.Food Processing Technology : Principles and Pract@ambridge, Woodhead Publishing,  20(

2) SINGH, P., HELDMAN, D. Introduction to food engineering.ondon , Academic Press, 2001

3) SINGH, P., ROTSTEIN, E., VALENTAS, KHandbook of food engineering practice  Boca Raton, CRC
Press, 1997

Doporwena:
1) STENCL, J.Potravind'ské inzenyrstyie-learningova opora, 2007

=

ani

0



D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Pravo
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr |2/3
Rozsah studijniho predmétu 2p+1c |hod.zatyden |3 kredit & | 4
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta prednaska 28 h
cviceni 14 h
Samostudium
piprava na zkousku 70 h
Celkem 112 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

doc. JUDr. Martin Jank CSc.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Zakladnim cilem je uposkytnout poslu¢hm zakoadni znalosti z vybranych oblagtského viejného a soukromého
prava, jakoz i z prava EU (komunitarniho), utgjici orientaci v pravniniaduCR

Obsah pednitu:

1. Systém préava, pravni normy a publikace prava, prétahy.

2. Vlastnické pravo, spoluvlastnictvi, ochrana vlasitého prava.

3. Z&klady spravniho prava, organy a jejich kompeteseceanirenim na obor studia. Sprawtideni ( spravnfad).

4. Oblast podnikatelsk&nnosti a obchodnich zavazkovych vataBavazky z poruSeni prava v oblasti obchodniho
prava.

5. Individualni pracovni pravo a odp&dnost pracovnik a zangstnavatel za Skodu.

Studijni literatura a studijni pom icky |

Povinné:

1) JANKU, M. a kol.Zaklady prava pro posluclia nepravnickych fakulPraha. C.H. Beck. 2010

2) CUHELOVA, J., SCHELLE, K. a kolZaklady prava pro pedagogy .. Ostrava. Key Publishing. 2009

3) CUHELOVA, J., SCHELLE, K., SCHELLEOVA, IZaklady prava pro pedagogy - IDstrava. Key Publishing.
2009




D — Charakteristika studijniho predmeétu

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

Samostudium
piprava na zkousku 47 h
zpracovani projektu 15 h
vypracovani protokol4 h
priprava prezentace 4 h
Celkem 112 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zpracovani projektu, vypracopgntokol

Vyuéujici

Ing. Sarka Nedomova, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem pednttu je ziskani pehledu o vzniku,¢iSténi odpadnich vod vznikajicich v jednotlivych @thich
potravingského péimyslu, dale orientace v stasnych legislativnich podkladech tykajicich se olpeh vod z
potravin&stvi a vodniho hospoteni podniki.

Osnova pednttu:

1. Vodni hospod&tvi potravinéského piimyslu
a. Zasobovani pmyslovych zavod vodou
b. Platby za vodu
C. Likvidace odpadnich vod
2. Vodohospod&ké organy a jejichisobnost
a. Legislativa
3. Jakost vody pouzivané v potravisiém pamyslu
a. PoZadavky na mnoZstvi a jakost vody v jednatlivgdtvich potravinéského piimyslu
b. Zasobovani potraviigkych zavod vodou
4, Odpadni vody jednotlivych potravitskych oboil
a. Specifikace jednotlivych dratodpadnich vod, vlastnosti
b. Vznik odpadnich vod
C. Vyjadiovani zneéisteni
d. Snizovani mnozstvi a zisténi odpadnich vod
5. Zpisobygisteni, likvidace a vyuziti odpadnich vod
a. Mechanické&isténi, samdisteni, stabiliz&ni nadrze, stabilizmi rybniky, zavlahy
b. Chemické ¢isténi, anaerobnicisténi, biologicka filtrace, aktivace, spdéle cistni v mestské
kanaliz&ni ¢istirné odpadnich vod, terciargisteni
6. Vyuziti a likvidace kalu
a. Naklady n&isteni odpadnich vod
7. Kontrola vodniho hospotktvi potravinéskych zavod
a. Vodohospodéka kontrola
b. Meteni a vzorkovani, kontrolni stanowst
Studijni literatura a studijni pom ticky |
Doporuena:

1) ADAM,J., Metody chemické analyzy vd&PN, Praha 1977

2) HANACKOVA,J., Analytika vody SNTL, Praha 1957

3) HOFMAN,P.,Jednotné metody chemického rozboru, &dTL, Praha 1965

4) HORAKOVA M. et al.,Chemické a fyzikalni metody analyzy VBN TL,Alfa, Praha 1986
5) JAVORSKY,P. et al.Rozbory vod a ovzdusi v z&fistvi, SZN, Praha 1990.




D — Charakteristika studijniho predmeétu
Nazev studijniho predmétu Rizeni lidskych zdrdj
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 2/4
Rozsah studijniho predmétu 2p+1c |hod.zatyden |4 kredit & | 4
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 14 h
Samostudium
piprava na zkouSku 58 h
Celkem 100 h
Zpiusob zakoréeni Zkougka | Forma vyuky | PE., cv.
DalSi poZzadavky na studenta

Vyugujici |

prof. Ing. Pavel TomSik, CSc.

Strugna anotace Fedmgtu |

Zamsfeni predn¥tu:
Ukéazat na pdebu ¥novat se v podnicich managementu lidskych Zgdikieré si ve vztahu k ekonomickym, socialnin
technologickym zrnam v 90. letech musi sdomit, Ze zajem o lidské zdroje jeddivym faktorem asgchu. Pochopit,
Ze lidské zdroje v Evropské unii jsou povaZzovanyasdor konkuretni vyhody.

Obsah pedn®tu:
1. Uvod doarizeni lidskych zdrdi
a. Redntt, obsah a Ukoly RLZ
b Subjekty realizace RLZ
VrejSi podminky a RLZ
a. Mezinarodni podminky ¥j$iho prostedi
b. Narodni podminky wjSiho prostedi
Vnitini podminky RLZ
a Faktory vnitniho prostedi
b. Pracovni doba
Planovani lidskych zdrij
a Obsah a cile planovani LZ
b Planovani personalni¢mnosti
Nabor a vybr zanméstnand
a. Vyhledavani a nabor zgstnané
b Vyber zangstnané
Umig’ovani, rozvoj a hodnoceni zéstnand
a Orientace a pracovni kariéra
b Odborné fiprava a hodnoceni z&stnané
Odngnovani zanistnané
a. Mzda a mzdové systémy
b. Tarifni a dopikové formy odnsinovani
8. Zangstnanecké vztahy

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:

1) ARMSTRONG, MRizeni lidskych zdrdj: nejnowjsi trendy a postupyPraha, Grada, 2007

2) KOUBEK, J.Personalni prace v malych a‘stinich firmachPraha, Grada Publishing, a. s., 2007

3) KOUBEK, JRizeni lidskych zdrdj zaklady moderni personalistikiPraha, Management Press, 2007




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Senzorickd analyza
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 2/4
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +2c |hod. zatyden |4 kredit i |6
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 8h
laboratorni prace 20 h

konzultace 2h

Samostudium
piprava na zkousSku 62 h
priprava na prbézné hodnoceni30 h
zpracovani protokdl 6 h

Celkem 156 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

doc. Ing. Alzbeta JaroSova, Ph.D.

Struéna anotace Fedmstu |

Zameieni predmétu:

Cilem gredn®tu je ziskani znalosti o anatomii a funkci smystdvyeceptal, o zakladnich pojmech a podminkach
senzorické zkoumani a ziskani teoretickych i pcélgth znalosti zakladnich metod senzorické anahbsolvovanim
prednttu student ziska dovednosti spojené s organizpodednim senzorickych zkousek potraviakych vyrobk v
zavislosti na hodnoceném vzorku &elii senzorického hodnoceni. Dovede zpracovat adndtd a interpretova
vysledky zkousky, fipadre ze zjiSénych nedostatknavrhnout pislusna opdeni (ndpravu) v technologickém postup

Obsah pednitu:

pro

C ~

1. Vyznam senzorické analyzy potravin, vyvoj a pektivy (dotace 2/6)
2. Nastroje smyslového vnimani (dotace 2/0)
a. Smyslové organy a jejich s@sti
b. Tridéni smyslovych receptor
3. Anatomie smyslovych organu vyznamnych pro seokou analyzu potravin (dotace 4/0)
a. Smysly : chtovy, ¢ichovy, zrakovy, sluchovy
b. Smysly : taktilni, kinesteticky, pro teplo, prblad, pro bolest
4, Zpasoby vedeni smyslového vzruchu (dotace 3/0)
a. Zpracovani vzruchu v centralni nervové soustav
b. Psychometrika
5. Charakter vjemu,hedonické hodnoceni viemu (@o132)
6. Clovék jako hodnotitel i senzorické analyze (dotace 2/2)
a. Subjektivni podminky v senzorické analyze
b. Objektivni podminky v senzorické analyze
7. Hlavni metody senzorické analyzy (dotace 2/4)
8. Senzorické hodnoceni jakosti hlavnich drpbtravin (dotace 12/14)
a. Vlivy suroviny a technologického procesu na seickou jakost potravin
b. Vlivy skladovani a distribuce potravin na jejsbnzorickou jakost
Studijni literatura a studijni pom tcky |
Povinna:

1) INGR, I., POKORNY, J., VALENTOVA, HSenzorické analyza potraviBrno, MZLU, 1997
2) JAROSOVA, A. a kolSenzoricka analyza potravia004

Doporutena:

1) POKORNY, JMetody senzorické analyzy potravin : a stanovenzsgcké jakostiPraha, Ustav zefdélskych a
potravin&skych informaci, 1993

2) POKORNY, JMetody senzorické analyzy potravin : a stanovenzesické jakostiPraha, Ustav zexdélskych a
potravin&skych informaci, 1993

3) KOPEC, K.Zahradnicka kvalitologie : NastinpdnasekBrno, MZLU, 1997

4) NEUMANN, R. Senzorické skimanie potraviilfa, 1990




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Spol&né stravovani
Typ predmétu Povinrg volitelny doporuéeny roénik / semestr | 2/4
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 48 h
priprava na pirbézné hodnoceni 15 h
Celkem 105 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Vyuéujici |

prof. Ing. Jana Simeonovova, CSc.

Struéna anotace Fedmetu |

Zameieni predmétu:
Poskytnout ¥domosti o gastronomii, hygiénlegislati\, vybaveni &izeni podnik spol&ného stravovani.

Obsah pednitu:

1. Zaizeni spoléného stravovani a jeho formy, legislativni podkldygiena, bezgmost prace, vybaveniizeni
provozu a jakost gastronomickyctzehi(dotace 12/6)

2. Technologické postupyipravy pokrni, faktory ovliviiujici proces fipravy pokrnii, druhy potravin a jejich
pouziti § ptipraw pokrmi, nipoje (dotace 12/6)

3. Gastronomicka pravidla, stoteni (dotace 4/2)

Studijni literatura a studijni pom iicky |

Povinna:

1) GajdiSek,S. et al.Spolené stravovaniMZLU v Brng,1999

Doporutena:

2) Klektiv autort, Vyhlaska®. 137/2004 o hygienickych pozadavcich na stravostagby a zasadach osobni a
provozni hygieny: ¢innostech epidemiologicky zavaznych, Sbirka zaktt castka 45,Vyhlaska 137/2004, Min.
zdarvotnictvi, Min. vnitra’R,2004

3) Narizeni EP a Rady (E3) 852/2004 o hygiehpotravin




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Statistické zpracovani dat
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho predmétu 1p + 2c |hod. zatyden |3 kredit & | 4
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 14 h
cviceni 26 h

konzultace 2h
Samostudium
piprava na zkousku 31 h
priprava na pibézné hodnoceniatest 20 h
zpracovani projekt 20 h
Celkem 113 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani projektu

Vyuéujici |

doc. Ing. Vaclav Adamec, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Cilem pedn®tu je zvlddnuti zdkladnich statistickych metod zpreni dat s moznosti jejich vyuZititi pvyuce
odbornych pednttd, v zengédélském vyzkumu, ekologii,technice a doptav

Osnova pedn®tu:
1) Zakladni statistické pojmy, Etapy statistické préggtistické vyjatbvaci formy (dotace 2/2)
a) jednotka, soubor, znaky
b) zjistovani, zpracovani, analyza
c) statistickérady, tabulky, grafy
2) Popis a analyza jednoroZmych a vicerozgrnych soubai (dotace 4/10)
a) Triideni (veetrg variatniho ¥ideéni)
b) Stredni hodnoty a miry variace
c) Regresni a koretai analyza, asociace a kontingence
3) Vybérové metody, ndhodna véia a jeji rozdleni (dotace 2/4)
a) Podstata a druhy vyhu
b) N&hodny vylr, smérodatna a fipustna chyba
c) Stanoveni rozsahu vitu
4) Statisticky odhad bodovy a intervalovy (dotace 1/2)
a) Intervaly spolehlivosti zakladnich charakteristik
b) Interval a pas spolehlivosti regresni funkce
5) Testovani statistickych hypotéz (dotace 3/8)
a) Postup pi testovani a mozné chyby
b) Testy homogenity rozptylu, t-test, parovy test
c) Analyza variance
d) Analyza kovariance
e) Neparametrické testy
6) Statisticka kontrola jakosti (dotace 1/2)
a) Statisticka regulace vyroby
b) Statisticka pejimka
7) Modelovani produsnich proces (dotace 1/0)
a) Dynamické modely
b) Modelovani pomoci statistickych metod

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:

1) STAVKOVA, J., DUFEK, JBiometrika Brno. MZLU v Brrg. 2000

2) MELOUN, M., MILITKY, J. Kompendium statistického zpracovani dat : metodgsané Glohydetre CD. Praha
Academia. 2002

3) PALAT, M. Aplikace biometrickych metod a modelovani v legniekologii Biometrické metody a modely
pédohospodarskej vede, vyskume adal XVI. letna Skola biometriky, Rkova dolina, 21. - 25. jana 2004, .
Nitra

Doporutena:

1) HEBAK, P., HUSTOPECKY, J., MALA, IVicerozrérné statistické metody [2Praha. Informatorium. 2005

2) ROD, J., VONDRACEK, J.Polni pokusnictvi : Pokusnicka technika se zaklaidynetriky Brno. VSZ. 1975

3) MENDENHALL, W., SINCICH, T. Statistics for the Engineering and Computer ScienSan Francisco. Delle
Publishing Company. 1988

4) NAVIDI, W. Statistics for engineers and scienti®ston. McGraw-Hill. 2006




D — Charakteristika studij

niho piredmétu

Nazev studijniho p‘edmétu

Syrastvi

Typ predmeétu

Povinrg volitelny

doporuéeny roénik / semestr | 1/2

Rozsah studijniho predmétu 2p+2c |hod.zatyden |4 kredit & |5
Jiny zpisob vyjadieni rozsahu Ptima vyuka Samostudium
zatéz studenta pedndSka 28 h piiprava na zkousku 48 h
cvieni 28 h priprava na pibézné 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 Fedmetu |

Zameieni predmétu:

Cilem pgednttu 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 vyrol#

Zrani syt

Vytznost syl

Vady syfi, mikrobiologického a technologického charakteru
Vyroba syl 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 syii s plisni

12. Vyroba syrovych specialit

13. Vyrova tavenych syr

14, Zpracovani syrovatky

©CPPTHL NTPOOOTPLIQAOTDLROTDLWNO T

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:
1) FOX, P. F. a kol.Cheese :
Amsterdam Elsevier 2004

2) FOX, P. F. a kolCheese : chemistry, physics, and microbiology /joMaheese groups Volume 2,

Amsterdam Elsevier 2004
Doporuena:
3) TAMIME, A. Y. Brined cheeses Oxford Blackwell Pub. 2006

4) CARROLL, R. Home cheese making : recipes for 75 homemade chééseh Adams, MA. Store

Books 2002
5) Praktikum pro faremni zpracovatele miékayroba sy&, CZU Praha, 2006
6) LAW, B. A. Technology of cheesemakirgheffield, Academic Press, 1999

chemistry, physics, and microbiology /nega aspectsVolume 1.




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Systémytizeni jakosti a zdravotni nezavadnosti
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 prednaska 28 h
cviceni 26 h
odbornd exkurze 6 h

konzultace 2h
Samostudium

piprava na zkouSku 53 h

piprava prezentace 3 h

zprava z exkurze 2h
zpracovani projektu 20 h
Celkem 140 h
Zpiisob zakoréeni Zkouska | Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Zprava z exkurze, zpracovani projektu

Vyuéujici |

MVDr. Olga Cwikova, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem gredntu je ziskani znalosti nezbytnych pro zé&ji$§akosti a zdravotni nezavadnosti potravin. Rdsltise po
absolvovani fedn¥tu dovede orientovat v legislaivelevantni pro provaai rednich kontrol.

Na zéklad praktickych znalosti z vypracovani planu HACCP ésdhopenifgdchéazet rizikm, kterd pimo nebo
prostednictvim zZivotniho prostdi hroziclovéku,tato rizika odstigovat nebo sniZovat ndim@telnou Urové.

Obsah pedn®tu:
1. Jakost potravin
Bezpmost potravin
Vztah jakosti a bezfr®sti, konflikty na soéasném trhu s potravinami (dotace 2/0)
Legislativa (dotace 2/0)
Normy a standardy systérjakosti a bezp#osti potravin (dotace 4/0)
Budovéni integrovanych systémezpgnosti potravin (dotace 2/0)
Zakladni pozadavky systérjakosti a bezpmosti potravin a jejich interpretace (dotace 4/0)
Ripadové studie (dotace 4/0)
Poznatky z managamentu systémzpénosti potravin v zahradi (dotace 2/0)
Prednaska Spkového manazera z vyrobni praxe (dotace 4/0)
Zakladni principy projektsysténi bezpeénosti potravin dle ISO 22000 (dotace 2/2)
0. Projekt systému bezpsti potravin ve zvolené komoélitMetody, volba komodity, plan implementace.
(dotace 2/2)
11. Samostatny projekt systému bezqesti potravin (dotace 0/22)

BO®NOORAWN

Studijni literatura a studijni pom tcky |

Povinna:
1) HAYES, P., FORSYTHE, S.Food hygiene, microbiology and HACCBaithersburg, Aspen publication, Inc. 20

00



D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho p‘edmétu

Vyroba a jakost rostlinnych produikt

Typ piredmétu Povinny

doporuéeny roénik / semestr | 1/1

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
konzultace 2h

Samostudium
priprava na zkousku
priprava na prbézné
piprava prezentace
zpracovani protokdl

Celkem 168 h

zpracovani seminarni prace

12 h

57 h
hodnoceni20 h
5h
8h
20 h

Zpusob zakoréeni ZkouSka

| Forma vyuky | PE., cv.

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zpracovani seminarni pracecayfai protokal

Vyuéujici |

doc. Ing. JindSka Kuerova, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni gredn¥tu:
Predntt si klade za cil poskytnout znalosti o vyéabjakosti ro
ziska znalosti o vyrobcich a jejich trznich druzictiovednosti

Obsah pednitu:

1. Rostlinné produkty - suroviny a potraviny.
(dotace 2/2)

a. Jakost rostlinnych produikt

b. Faktory a vlivy fisobici na jejich kvalitu.
Zmeny.

C. Ochrana biologické hodnoty potraviti p

jejich vyrobs, skladovani a prodeji.

2. Produkce mlynskych vyrolik(dotace 4/4)
Kvalita suroviny, jeji zpracovani.
Charakteristika mlynskych obilnych vyrabk
Jednoatlivé trzni druhy.

Posuzovani jakosti.

Produkce pekakych vyrobk. (dotace 4/4)
Charakteristika surovin.

Moznosti zpracovani.

Specifikace jednotlivych vyrolik
Produkce oldja tuki. (dotace 2/2)
Charakteristika hlavnich surovin.
Moznosti jejich zpracovani.

TP ROTPWRODTY

stlinnych produit Student po absolvovanieanétu
v posuzovani jakosti surovin i hotvyyrobki.

C. Specifikace jednotlivych vyrolik

5. Produkce alkoholickych a nealkoholickych
napoji. (dotace 4/4)

Charakteristika hlavnich surovin.

MoZnosti jejich zpracovani.

Specifikace jednotlivych vyrolik

Révove vino. (dotace 2/2)

Charakteristika suroviny.

Moznosti zpracovani.

Produkceéepného aitinového cukru, Skrobu a
vyroba cukrovinek. (dotace 6/6)

Charakteristika hlavnich surovin.
Specifikace jednotlivych vyrobnich posiup
Rozdaleni a sortiment vyrohk

Ovoce a zelenina. (dotace 4/4)

Chemické slozeni, trzni druhy. Skladovani.
Moznosti zpracovani.

Specifikace jednotlivych drih

NopoooTp

CTP PO T

Studunl literatura a studijni pom ticky

Povinna: ) )
1) KUCEROVA, J., PELIKAN, M., RIVNA, L. Zpracovani
zemedglska a lesnicka univerzita v B¥fn2007

2) PELIKAN, M., SAKOVA, L. Jakost a zpracovani rostlinnych prodiskdeské Budjovice

Ceskych Budjovicich, 2001
Doporuena:
1)

HUI, Y. H. Handbook of food products manufacturing

confectionary, fats, fruits, and functional foodoboken, NJ, Wiley-Interscience, 2007
KUCEROVA, J.Technologie ceredliiBrno, Mendelova ze#allska a lesnicka univerzita, 2004

PELIKAN, M., DUDAS, F., MiSA, D.Technologie kvasn
PELIKAN, M., HRIVNA, L., HUMPOLA, J. Technologie
univerzita 1999

PRUGAR, J. a kolKvalita rostlinnych produli na prahu 3. TisiciletiPraha, Vyzkumny Ustav pivovarsky a
sladasky ve spolupraci s Komisi jakosti rostlinnych pukth, CAZV, 2008

KUCEROVA, J.Zpracovani rostlinnych produkt CD-ROM, Brno

HUI, Y. H. a kol.Handbook of food and beverage fermentation teclyypew York, Marcel Dekker, 2004

a zboziznalstvi rostlinnych prodygrno, Mendelova

, Jih@eska univerzita V

. princilbakery, beverages, cereals, cheese,

éhospmyslu Brno, MZLU, 2004
sacharid Brno, Mendelova ze&délska a lesnicka




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Vyroba a jakost Zivé&iSnych produki
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 18 h
seminé 4h
laboratorni prace 10h

Samostudium
piprava na zkousSku 60 h
priprava na prbézny test 20 h
priprava prezentace 6h
zpracovani protokdl 10 h

Celkem 156 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Priprava prezentace, zpracovani protékol

Vyuéujici |

prof. Ing. Jana Simeonovova, CSc.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:

Cilem je poskytnout podrobné a souhrnné nadstavbmvwaosti o slozeni, jakosti a zdravotni nezavatinos

potravind&skych surovin ve vazbna vyrobu potravin ziviSného fivodu. Wi znalostem analyzovat a syntetizo
poznatky s ekonomickym pohledem na vyrobu a distiibVyswtluje a &i dovednostem v nadstaviiygienickéhd
zpracovani zivdisSnych produki. Zarwuje dovednost orientace v legislativnich podkladpat danou potravirkékou
¢innost a dodavatelsko-ogltatelské vztahy. &f dovednostem i ze zboziznaleckého pohledu.

Obsah pedn®tu:

Zboziznalstvi mléka a miéych vyrobk - prednasky a c¥eeni (dotace 8/8)
zdravotni nezavadnost mléka, dodavatelsko €@dblské vztahy
vyroba ml€nych vyrobki, hodnoceni a jejich prodej

Zboziznalstvi masa a masnych vyrébkprednaSky a céeni (dotace 14/14)
zdravotni nezavadnost masa, dodavatelsko ératiiské vztahy
vyroba masnych vyroliik hodnoceni a jejich prodej

Zboziznalstvi vajec a vyrolikz vajec pednasky a ceeni (dotace 6/6)

vat

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinné:
1) SIMEONOVOVA, J., GAJWSEK, S., INGR, |1Zpracovani a zboZiznalstvi Zi¥&nych produkt. Brno,
Mendelova zerdglska a lesnicka univerzita v B¥n2003

Doporuena:

1) STEINHAUSER, L.Hygiena masa a masnych vyrébBrno, VFU, 2002

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

3) STEINHAUSER, JVyuziti cenové politiky aiznych distribdnich kanak v maso zpracovatelském podniBuno
MENDELU Brno, 2010

4) HUI, Y. H. Handbook of food products manufacturing : healteammilk, poultry, seafood, and vegetables
Hoboken, N.J, Wiley, 2007




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Vyziva ¢lovéka
Typ predmétu Povinny doporuéeny roénik / semestr | 1/2
Rozsah studijniho gredmgtu 2p +1c |hod.zatyden |3 kredit i |5
Jiny zpasob vyjadfeni rozsahu Ptima vyuka
zatéz studenta pedndSka 28 h
cviceni 14 h

Samostudium
piprava na zkousSku 64 h
zpracovani seminarni prace 20 h
priprava prezentace 4 h
priprava na prbézné hodnoceni 10 h
Celkem 140 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Ptiprava prezentace, zpracovani seminarni prace

Vyuéujici |

prof. MVDr. Ing. Toma$ Komprda, CSc.

Struéné anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Absolvent gednetu mé znalosti o zékladnich Zivinach a dalSichldloh potravin, detrg jejich traveni, vdebavani e
metabolizmu v kontextu prevence nidgFitéjSich onemocEni souvisejicich s vyzivou. K zakladnim dovednos)
absolventa pétprace s vyzivovymi dotazniky, &eni kompozice lidskéh@la a vyzivové poradenstvi.

Obsah pedn®tu:

1. Anatomie a fyziologie traviciho traktu (dotad@)4
a. Zaklady anatomie a histologie gastrointestiténfaktu
b. Fyziologie traveni a igbavani
C. Rizeni gijmu potravy
2. Dopordéeni gijmu nutrienfi (dotace 2/0)
3. Premena latek a energie (dotace 2/2)
a. Energeticky metabolizmus
b. Energeticka bilance lidského organizmu
4, Zakladni Ziviny (dotace 6/4)
a. Bilkoviny
b. Lipidy
C. Sacharidy
5. Vitaminy (dotace 6/4)
a. Vitaminy skupiny B
b. Kyselina askorbova
C. Vitaminy rozpustné v tucich
6. Mineralni latky (dotace 6/4)
a. Voda a monovalentni elektrolyty
b. Anorganické slozky kostni tk&n
C. Zelezo, zinek
d. Stopové prvky
7. Vztah vyZzivy a zdravi (dotace 2/0)

A
tem

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinna:
1) KOMPRDA, T.Zaklady vyzivylovéka. Brno, Mendelova ze#délska a lesnicka univerzita v Bfn 2003
2) PRENTICE, A., CABALLERO, B., ALLEN, LEncyclopedia of Human Nutritio©xford, Elsevier, 2005

Doporuena:
5) KOMPRDA, T.Vyzivou ke zdravVelké Bilovice, TeMi CZ, 2009
6) KUNOVA, V. Zdrava vyzivaPraha, Grada, 2004




D — Charakteristika studijniho predmeétu

Nazev studijniho predmétu Zpracovani odpadz potravinéského piimyslu

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 pgednasky 28 h

cviteni 24 h
konzultace 4 h
Samostudium:
@iprava na zkousku 36 h
@iprava na pibézny test 20 h
@iprava prezentace 8 h
zpracovani seminarni prace 20 h
Celkem 140 h

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

DalSi poZzadavky na studenta

Zpracovani semestralni prace v rozsahu cca 10r&b atjeji prezentace. Praci prezentuji ve&ewich formou power
pointu.

Vyuéujici |

doc.RNDr. Jana Kotovicova, Ph.D.

Struéna anotace fredmétu |

Zamsfeni predn¥tu:
Cilem pgredn®tu je seznamit studenty s problematikou odpambchazejicich z potravirgkych proces V rdmci vyuky|
budou studenti seznamovéani se zakladnimi charatikenni €chto odpad, zpisoby nakladani s nimi a moznostmi
vyuzivani ¢chto materiél jako vedlejSich produkt
Osnova pednttu:

Problematika odpadového hospistai

Odpady ze zeduélstvi a lesnictvi

Odpady ze zpracovani masa

Odpady ze zpracovani mléka

Odpady ze zpracovani obili, brambor, cukréegy
Odpady ze zpracovani tinkk

Odpady z konzervaren

Odpady z vyroby piva, vina, lihovarnictvi

. Technologie nakladani s odpady

10. Odpady z obdl

11. Odpadni vody z potravitigtvi

12. Prevence vzniku odpéad

©CeNoOr~WONE

Studijni literatura a studijni pom ticky |

Povinné:

2) FILIP, J. a kol.: Odpadové hospdd&i.MZLU Brno 2003

3) KOTOVICOVA, J.:Cistsi produkce.MZLU Brno 2003

4) MARECEK, J. Legislativa odpadového hospistéi. 2003

5) KURAS, M. a kol.: Technologie zpracovani odpadSCHT Praha, 1993
Doporuena:

6) Steinhauser, L. a kol.: Hygiena a technologie maa&T Brno, 1995

7) LukaSova, J.: Hygiena a technologie produkce migkd) Brno, 1999

8) Kadlec, P a kol.: Technologie potravin I.,Il. VSCHTaha, 2002




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.
celkem

prepot.
pocet p.

doc.
celkem

prepat.
pocet d.

odb.
celkem

as.

z toho séd.

hod.

lekto¥i

asistenti

védedti
pracov.

THP

215

Ustav aplikované a krajinné ekolod

35 1 1,0

ie

3

2,5

11

11

11

) 219
Ustav gstovani, Sleckni rostlin
a rostlinolékéstvi

35 4 4,0

3,0

20

221

Ustav agrochemie tploznalstvi,

mikrobiologie a vyzivy rostlin

28 1 1,0

3,0

) 223
Ustav morfologie, fyziologie
a genetiky zvat

20 2 2,0

2,0

) 227
Ustav zemidélské, potravinéské
a environmentalni techniky

30 2 1,5

5,0

) 234
Ustav technologie potravin

26 3 3,0

3,0

) 239
Ustav chemie a biochemie

51 2 2,0

4,2

30

] 112
Ustav managementu

18 2 2

115

Ustav marketingu a obchodu

25 2 1,3

) 117
Ustav prava a humanitnicias

18 0 0

2,5




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 — kazdor@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 produkti a potravin
234 CZ.1.07/2.3.00/09.008% Komplexni vzdavani lidskych zdraj v mlékastvi
- . . partneti: Vyzkumny Gstav mlékarensky, s.r.o., Vyzkumny Ugiay 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 taxonomické distribuce isoflavorioid B 2006 — 2008
Ustav chemie a biochemie nositel grantu: VSCHT Praha
234 9503/0S210038Provedeni pokusu s morforegulatofistu v pSenici ozimé a Lucebni zavody
. . . s T A ) by . Draslovka, a. s., 2010
Ustav technologie potravin jecmenu jarnim a vyhodnoceni vlivu aplikace na vynkeaditu zrna Kolin
221 . .
Ustav agrochemie fgloznalstvi, FRVS A303/2010- Zrizeni vyukové laborate aplikované mikrobiologie FRVS 2010
mikrobiologie a vyZivy rostlin ]
223 FRVS 172/2009- Rozvoj laboratge agrogenomiky pro #v¢i ¢cinnost FRVS 2009
Ustav morfologie, fyziologie a genetiky #at vysokoskolskych studént
234 FRVS 941/2009- Zavedeni praktickéasti vyuky pedn¥tu Konzervace potravin FRVS 2009

Ustav technologie potravin




Agronomicka
fakulta

6. Unora 2012
Brno Akreditaéni komise

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

Prohla$uji, ze s uginnosti od 1. 2. 2012 byl v souladu s pfisluSnymi ustanovenimi
Zakoniku prace pracovni pomér uvedenych akademickych pracovniku prodliouZen takto:

RNDr. Vojtéch Adam, Ph.D. na dobu neurcitou
prof. Ing. Alzbeta JaroSova, Ph.D. na dobu neurcitou

S ohledem na dlouhodobou pfipravu Zadosti o prodlouzeni akreditaci jsou u téchto
pracovnikl uvedeny ve formulafich G terminy platnosti smlouvy vzhledem k datu
podpisu formulafe vyuéujicim.

Dékuji za pochopeni.

dékan AF MENDELU

Dékanat
Agronomicks fakulta
Mendelova univerzita v Brné Mendelova
Zemedelska 1/ 613 G0 Brno

telefon 545 133 001 / fax 545 212 044
agro@mendelu.cz
www.af.mendelu.cz

iC 62156489 / DIC 262156488




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Vojtéch Adam Tituly RNDr., Ph.D.

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

Chemie fyzikalni

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

Vzdélani:

2006 — 2010  Ph.D., Doktorsky studijni obor: Moldl a bus¢na biologie, Firodowdecka fakulta, Masarykova
univerzita

2007 RNDr., Doktorsky studijni obor: Analyticka chie, Rirodowdecka fakulta, Masarykova univerzita

2004 — 2006  Mgr. Magistersky studijni obor: Anatita chemie, Frodowdecka fakulta, Masarykova univerzita
2001 - 2004  Bc., Bakatsky studijni obor; Odborna chemigi®dowdecka fakulta, Masarykova univerzita

Zamsstnani: )
2009 Odborny asistent — Ustav chemie a biocheménddlova zewutIska a lesnicka univerzita
2007 — 2009  Wdecko-technicky pracovnik — Ustav vyzivy iati a picningstvi, Mendelova zetuglska a lesnicka

univerzita

wowe

Piehled o publikatni a dalSi tvir &i €innosti za poslednich 5 let

1. Adam, V., Fabrik, I., Eckschlager, T., Stiborova, Mrnkova, L. and Kizek, R. (2010) Vertebrate
metallothioneins as target molecules for analytieehniquesTRAC-Trends Anal. Chenp29, 409-418. IF
6.602, podil: 30% MENDELU

2. Chomoucka, J., Drbohlavova, J., Huska, D., AdamKizek, R. and Hubalek, J. (2010) Magnetic
nanoparticles and targeted drug deliveriPlgarmacol. Res62, 144-149. IF 3.612, podil: 30% MENDELU

3. Zitka, O., Krizkova, S., Huska, D., Adam, V., Hublal J., Eckschlager, T. and Kizek, R. (2011) Ckip g
electrophoresis as a tool for study of matrix nefabteinase 9 interaction with metallothionein.
Electrophoresis32, 857-860. IF 3.569, podil: 30% MENDELU

4. Zitka, O., Krystofova, O., Sobrova, P., Adam, Vehfnalek, J., Beklova, M. and Kizek, R. (2011)
Phytochelatin synthase activity as a marker of hpathution. J. Hazard. Mater.192, 794-800. IF 3.723, pod
30% MENDELU

5. Zitka, O., Kukacka, J., Krizkova, S., Huska, D.,ahd V., Masarik, M., Prusa, R. and Kizek, R. (208@trix
metalloproteinase€urr. Med. Chem.17, 3751-3768. IF 4.630, podil: 30% MENDELU

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni| Ph.D. - Molekularni a butna biologie MU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) |2010 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 556 -
datum 18. 8. 2011




G — Personalni zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | PEF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a ijmeni Véaclav Adamec Tituly doc., Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1967  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah
Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Statistické zpracovani dat

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

1991 Ing. AF MENDELU obor Zootechnickyegializace Plemeistvi
1996 M.Sc. University of Nebraska — Lilmd.incoln, NE, USA Animal Breeding and Genetics
2001 Ph.D. Virginia Polytechnic Insté& State University, Blacksburg, VA, USA Genetics

2002-2011 PEF MENDELU odborny asistent
2011- dosud doc. PEF MENDELU Statistika

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi ¢innosti za poslednich 5 let

1.

2.

HRIB, J., ADAMEC, V., VOOKOVA, B.:In vitro testing of defense reactions in zygotid aomatic embryos
of Abies numidic#cta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun., 2011X..No. 6, p. 153-160. 30 % MENDELU
ADAMEC, V. Popisné schopnosti nelinearniho prahavéhtoregresniho modelu. [CD-ROM)]. Emterprise
and Competitive Environmer2011, s. 7--23, Martin 8¢ Publishing. 100 % MENDELU

ADAMEC, V. Applied statistics - Statistics |, Elii stedisko Mendelovy university v Bén2010, 119 s, ISBN
978-80-7375-455-6. 100 % MENDELU

VLASAK, J., ADAMEC, V. Zahranini obchodCR v zavislosti na ekonomickém vyvoji v Evropskéiuli
Kvantitativni metody v ekonomii 201Brno: Mendelova univerzita v B¢€n2010, s. 85--88. ISBN 978-80-
7375-438-9. 50 % MENDELU

ADAMEC, V. Zavislost pétu nezamistnanych na ukazatelich zahrariho obchodi’R. [CD-ROM]. In
Firma a konkuretini prostedi 2010s. 305--312. ISBN 978-80-7375-385-6. 100 % MENDE

ADAMEC, V. Detekce strukturalnich zm modetl vybranych demografickyctasovychrad. In ZUFAN, P.
Firma a konkuretini prostedi 2009 Brno: MSD, s. r. 0., 2009, s. 175--181. 100 % MENLU

ADAMEC, V. Predpoxdi z frakcional® integrovaného modekasové&ady s vyuzitim softwaru R. IRirma
a konkuredni prostedi 2008 Brno: MSD, spol. sr. 0., 2008, s. 421--427. YOO IENDELU

ADAMEC, V. Moznosti analyzasovychiad s dlouhou pa#ti metodami frakcionalni diferenciace. In
Kvantitativne metody v ekonomii - metodologickéaktické aspekty vyskumiitra, Slovenska republika:
FEM, SPU v Nitre, 2007, s. 1--6. ISBN 978-80-80&8-91. 100 % MENDELU

ADAMEC, V. Analyza univarietni nestacionadsovérady s vyuzitim softwaru R. IRirma a konkuretini
prostedi 2007 Brno: MSD, spol. sr. 0., 2007, s. 9--14. ISBN8®B0-86633-86-2. 100 % MENDELU

\

Pasobeni v zahrangi

UNL, Lincoln, NE, USA, 1995-1996, graduate reseasbistant
VPI&SU, Blacksburg, VA, USA, 1997-2001, graduatsgarch (teaching) assistant

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS
jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|doc. - Statistika MENDELU
védecké hodnosti ohlasy publikaci
Rok udéleni (prof...) 2011 mezinar. | tuzem.
Podpis prednasejiciho 81 3
datum 28.11. 2011




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

Systémyrizeni jakosti a zdravotni nezdvadnosti

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 v Brn

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 specialni
Analyza potravin - P
Chemie analyticka - 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 Mendelova univerzita v Brfiakulta 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 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

Biotechnologie ve vyZz&¢loveka

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 v 8rodborny asistent

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

1. Gregor, T., Feigerl, L., Susta, J., Los, J.: Siodigushingu 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 zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | PEF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Helena Chladkova Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1960  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

B.I.B.S. a.s. dohoda 36 higdnasek réné
Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Podnikovy management

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

Vzdelani:
1979-1983 Ing. Vysoka Skola zewuélska v Brrg
Provozré ekonomicka fakulta
2006 Ph.D. Mendelova zerdélska a lesnicka univerzita v B¥n
Rizeni a ekonomika podniku
Praxe
1983-1984 VUZE Brno — asistent
1999-2000 KRAS, a.s. — marketingovy specialista
1990-2007 AISA spol. s r.0. (pozgi TNS AISA) — tazatel
2008-dosud B.1.B.S. a.s. — lektor modulu Management
2001-dosud Ustav managementu PEF, Mendelova univerzita ¥ Brn

Akademicky pracovnik — odborny asistent

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

1.

2.

CHLADKOVA, H. The competitive strength factors dfet company. In: Agricultural Economics : z&#iska
ekonomika. 2007%. 53, s. 312--317. ISSN 0139-570X. 100 % MENDELU

CHLADKOVA, H. Situaini analyza vniniho prostedi pivovaru a sodovkarny Jihlava. In: Acta Uniitatis
Agriculturae et Silviculturae Mendelianae Brunen&808. sv. LVI,¢. 6, s. 37--45. ISSN 1211-8516. 100
MENDELU

CHLADKOVA, H. Komparace vybranych podminek maléhosttednino podnikani ¢R a EU. In: Actg
Universitatis Agriculturae et Silviculturae Mendeiae Brunensis. 2009. sv. LVH, 3, s. 55--64. ISSN 1211
8516. 100 % MENDELU
POSVAR, Z., CHLADKOVA, H. Managementl. vyd. Brno: Mendelova zefdéska a lesnicka univerzita
v Brng, 2009. 261 s. Edni stedisko MZLU v Brrg, 2436. ISBN 978-80-7375-347-4. (30 %) MENDELU
CHLADKOVA, H., TOMSIK, P., GURSKA, S. The developmieof main factors of the wine demand.
Agricultural Economics : Zed#deélska ekonomika2009. sv. 55¢. 7, s. 321--326. ISSN 0139-570X. (50 Pb)
MENDELU
CHLADKOVA, H., TOMSIK, P., GURSKA, S. Strategy Deepment Of Saint Martin’s Wine In The Czech
Republic. InEnometrix XVII.1. vyd. Palermo: 2010, s. 26--32. (50 %) MENDELU

CHLADKOVA, H. Vyznam malych a $e¢dnich podnik v CR a EU. In: Acta Universitatis Agriculturae et
Silviculturae Mendelianae Brunensis. 2010. sv. LMl 6, s. 161--169. ISSN 1211-8516. 100 % MENDELU
CHLADKOVA, H. The business environment in the Cz&#public. Acta Universitatis agriculturae et
silviculturae Mendelianae Brunensis : Acta of Mdrdeiversity of agriculture and forestry Brno = Act
Mendelovy zersdélské a lesnické univerzity v BEn2011. sv. LIX¢. 2, s. 115--120. ISSN 1211-8516. 100
MEDNELU

Pasobeni v zahrangi

Pouze kratkodobé pobyty

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni| Ph.D. -Rizeni a ekonomika podniku MZLU v Brn¢

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2006 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 7 15
datum 5.12. 2011




G — Personalni zabezp&eni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Irena Javéarova 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

Analyza potravin - CV
Chemie analytickd - CV

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

1979 Analyticka chemie, VSCHT Praha, FCHI
1979 - 1994 Hrodowdecka fakulta MU Brno — (15 let) katedra analytickdemie Firodowd.fak. MU - odborny
asistent.

1995 - dosud Agronomicka fakulta MENDELU — (16 let

N 4

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

1. Absolinova H., Jatér L., Jagéiova I., Viar J., Kuba V.: Acid-base behaviour of sanguinarine and
dihydrosanguinarinegCentral European Journal of Chemist8009. sv. 7¢. 4, s. 876--883. ISSN 1895-1066
(30 %) AF MENDELU

2. Absolinova H., Jatér L., Jarkérova |., Vicar J., Kubé V.: Optical characteristics and acidobasic prapsrof
chelerythrine and dihydrochelerythrin@entral European Journal of Chemist®010. sv. 8¢. 3, s. 626--632.
ISSN 1895-1066. (30 %) AF MENDELU

3. Néplavova A., Jatérova |., Jawdr L.: Sledovani obsahu titrovatelnych kyselin v hmezh a vinech. [CD-
ROM]. In XXVIII. International Colloquium on the Meagement of Educational Process. 2010 s. 47--BN |9
978-80-7231-722-6. (45 %) AF MENDELU

4. Jart&ova l., Javéd L., Naplavova A.: Analyza vin - stanoveni vybrankomponent. Ii\ktualni aspekty
pregradudlni pipravy a postgraduélniho vZldvani witeliz 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 zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | PEF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Martin Jank Tituly doc., JUDr., CSc.
Rok narozeni 1955 [typ vzt. | pp. [rozsah 40 do kdy | N
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

B.1.B.S., Brno, Lidicka 25 VedlejSi prac. pogr 20

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Pravo

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

1978 — Ing. PrF UJEP v B¥n

1982 — CSc. PrF UJEP v Brn

1982 — 1983 Spravadgstskych kin Brno — vedouci kina

1983 —dosud  PEF MZLU v Bén- docent, vedouci Ustavu, pesdn, prorektor

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

Celkem publikovano: 73 praci, z toho 30 v odborn§asopisech, z nichz,2 v impaktovany@sopisech, 9 monogra

(autor a spoluautor), 2 pedagogickych publikacik8bnic a 15 skript,, abstrakt v zahrarich ¢asopisech (z toho,
impaktovanych) a, v tuzemsky¢hsopisech, 10 abstrakt ve sbornicich (z toho hrardi)...

1. Janku, M. Liabolity of statutou Organs in Limitedhited liability companies . Brno, 2011, Acta Uniggatisis
Agricultuirae et siviculturae Brunensis,2,2011, M%211-8516 100 % MENDELU

2. Janki, M.- Janki L.: Pravni a politické zaklady evropské integra€ed.Beck, Praha 2010, ISBN 978-80-74Q0-

323-3 50 % MENDELU

3. Janla, M.- Jank L.Vybrané kapitoly z prava EU. Key Publishing, @sf 2009, ISBN 978-80-7418-049-
1,100 % MENDELU

4. Janki, M. Zaklady prava pro posluctenepravnickych fakult, 11l. Vydani. C.H. Beck, Bea2008, ISBN 978-
80-7400-078-2, 490 S 100 % MENDELU

5. Janki, M.: Regional Development and National Regionalstin the Light of EU Rulings. In BICABR
Conference, Brno, 25 September — 1 October 20@8\ I8-7157-983-1 100 % MENDELU

6. Janki M. Narodni pravo a komunitarni pravni ramec pétrstpodpory. Sbornik z konference Czech Busingss

Law in the European Union, BIBS Brno,2008, ISBN&@8575-43-8, s.4-9 100 % MENDELU

7. Janki, M :Community Law as the Framework for Implemeiataiof EU Policies . in Strukturalne zmeny v
polnohospodadrtve EU, Rieova Dolina, SPU Nitra, kten 2008, ISBN 80-8069-514-8, s. 39 —43 100 %
MENDELU

8. Janli, M.: Statni podpora na zachranu a restrukturalizadniki v obtizich podle komunitarniho prava.

Sbornik :K aktualnym problémomv v PpoK po Vstupev@hska do EU., SPU Nitra, 2008, ISBN 80-8069-368-

4,s. 28 ad. 100

9. Janki M. Ceska firma a evropské podnikatelské piedit Sbornik z mezinarodniho sentm& eské pravo a
evropské podnikatelské présti, PEF MZLU Brno, listopad 2007 100 % MENDELU

10. Janki, M. K nejnowjSim provadcim gredpigim v ramci reformy soggniho prava EU IN Firma a
konkurerini prostedi, Brno, bezen 2007, ISBN 80-73022. 100 % MENDELU

11. Janki, M :Pravni ramec statnich podpor poskytovanyckgianech . fispsvek in Regiony, vidiek a zivotné
prostedie, Nitra, duben 2007 100 % MENDELU

12. Janky, M. — Drdla. M.: Staff Development Through MBA grams. In Contemporary Trends in Top

Management Education _: How To Accomodate DemaddSapply, Brno, B.I.B.S. 2007, ISBN 80-86575-74-

8,s.72 ad. 50 % MENDELU

Pasobeni v zahranéi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni|doc. - Ekonomika &izeni podnik MZLU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (doc) 1993 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 5 20
datum 03. 11. 2011




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 fredmétech prislusného studijniho programu

Senzoricka analyza

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

1979 - 1983 Chemicko-technologicka fakulta Slovénsksoké Skoly technické, potravisiy snér,
1983 — 1984 Pivovar, Brno, chemik

1984 - 1992 Vyzkumny Ustav chemickychiizani, Brno, vyzkumny pracovnik

1992 — 1993 Krajska hygienicka stanice - labdréBono, chemik

1993 - 1998 Vyzkumny Ustav veterinarniho iska, vyzkumny pracovnik

1995 — 1999 — Ph.D. studium

od 1998 MZLU, Brno, Agronomicka fakulta, Ustav teckogie potravin, odborny asistent

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

Y 4

1.

JAROSOVA, A., HARAZIM J., KRATKA, L., KOLENCIKOVA, D. (2010): Screening of phthalic acid este
in feed ingredients, premixes and feed additivahénCzech republic. Environmental Chemistry Lett&8r387-
391(DOI 10.1007/s 10311-009-0237-7). ISSN 1804-08526 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. —&@zg54 (9), 427 — 434. ISSN 0375-8427, 60 % MENDE
HARAZIM J, JAROSOVA, A., KRATKA, L., STANCOVA, V., SUCHY, P. (2008): Contamination pf
feedstuffs with phthalic acid estef®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 ftal@to rostlin — review. Acta Universitatis Agriculae et
Silviculturae Mendelianae Brunensis8 (2), 299-302. ISSN 1211-8516. 100 % MENDELU

JAROSOVA, A., STANCOVA, V., HARAZIM, J., SUCHY, P2010): Migrace ftaldt z plastové nadze do
rostlinnych olej 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 paciénv krmivech a potravinach a ve tkanich agch zvfat a ryb. Actsg
Universitatis Agriculturae et Silviculturae Mendalae Brunensiss8 (4), 263-268. ISSN 1211-8516. 100 %
MENDELU

-

S

Piisobeni v zahranéi

Obor habilita éniho nebo| Ph.D. - Vlastnosti a zpracovani z&mdlskych|¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni| materiah a produkt (1999) MENDELEU

védecké hodnosti doc. - Zpracovani ze¢délskych produki (2004) ohlasy publikaci
prof. — Zpracovani ze#dglskych produkd

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

Potravindska mikrobiologie Il

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

2001 - Chemie a technologie potravin - Technolggitavin, MENDELU, Agronomické fakulta (2001)
2001-2003 PhD studium na AF MENDEU
Od absolvovéani studia z&stnan na Ustavu agrochemiégdpznalstvi, mikrobiologie a vyzivy rostlin, AF MENE.U

N

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

1. Komprda, T., Si4a, D., Novicka, K., Kalhotka, L., Sustova, K., cReva, P. Content and distribution of bioge
amines in Dutch-type hard chee$@mod Chemistry2007. sv. 102¢. 1, s. 129137. ISSN 0308-8146. (15%)
MENDELU

2. 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 978-80-8888-8. (80%) AF MENDELU

3.  Vyskail, 1., Dolezal, P., Dolezal, J., Pyrochta, V., lik@tka, L., Stanoveni kvality fermentace pl.,vatskénlatal
silazovaného v kombinaci sigavkem sladového Ktu achemického silazniho aditivéActa Universitatig
agriculturae et silviculturae Mendelianae Brunensi&cta of Mendel University of agriculture and fetgy Brno =
Acta Mendelovy zefdélské a lesnické univerzity v Btn2008. sv. 5¢. 5, s. 227234. ISSN 1211-8516. (15%)
MENDELU

4, Pyrochta, V., Kalhotka, L., Dolezal, P., VWvliv &ihich aditiv na dynamiku, kvalitu a aerobni stab

ferment&niho procesu kukicnych sildzi.Acta Universitatis agriculturae et silviculturae Méglianae Brunensis|:

Acta of Mendel University of agriculture and formgsBrno = Acta Mendelovy zefui¢lské a lesnické univerzi
v Brre. 2008. sv. LVIE. 1, s. 157164. ISSN 1211-8516. (10%) AF MENDELU

5. 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 feécence
on Medicinal and Aromatic Plants of Southeast Euaop@ountries (5th CMAPSEEC). 2008. s. 2026. ISBN 80§
7375-209-5. (15%) AF MENDELU

6. 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

7. Cerny, Vladimir Kvasnikova, Eva Havlikova, Sarka Kalhotka, L. Nanotextifrémbréany pro zachyceni bakte
Escherichia coliActa univ. agr. et silv. Mendelianae Brunenst®10. sv. 58¢. 5, s. 239245, ISSN 1211-85]
(30%) AF MENDELU

8. 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

9. Kalhotka, L., Sustova, K., Kvaskbva, B., Luzova, T. Havlikova, Sarka Zny mikrofléry syrového kozih

mléka v pfibéhu laktaceMIéka‘ské listy - zpravodaR010.¢. 119, s. 1417. ISSN 1212-950X. (80%) AF MENDEL

10. Kalhotka, L., Nmcova, M., Vyletlova, M., Havlikova, S. Dekarboxylasova aktivita Bas licheniformis a jej
ovlivnéni teplotou a dobou kultivacéllékarskeé listy - zpravodaR011.¢. 124, s. 811. ISSN 1212-950X. (80%)
MENDELU

11. Némcova, M., Kalhotka, L., FiSerova, H. Metabolickiivita vybranych mikroorganisinv kravském a kozin
mléce.Mlékarské listy - zpravodaR011.¢. 125, s. 1014. ISSN 1212-950X. (40%) AF MENDELU

12. Kalhotka, L., Hlova, M., Richystalova, J. Important groups of microorganismsaw goat milk and fresh go
cheeses determined during lactation. [CD-ROM].docBedings of the International Conference SoignPland
Food Interactions 2011. s. 599--606. ISBN 978-805/334-8. (80%) AF MENDELU

nic
AF

» Of

ity

D.,

rif
6.

JS

D
u

Pasobeni v zahramii

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|Ph.D. - Vlastnosti a zpracovani z&tsiskych MZLU v Brné

védecké hodnosti materiaii a produkt ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2007 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 23 17
datum 8.11.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Ales Knoll Tituly prof., RNDr., Ph.D.
Rok narozeni 1971 [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy 1 10/2036
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

UZFG AV CR v Libéchow ip 8 h./tyd.
Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Potravindska genomika

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

MU v Brng, PiF, obor - Molekularni biologie a genetika; rok ukeni VS — 1995
Doktorske studium — obor Obecna zootechnika - sfieace genetika Zivich, MZLU v Brng; rok ukorgeni — 1998
od roku 1998 Ustav genetiky a naslediMFGZ, AF, MZLU a MENDELU v Bri — 13 let

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

N 4

1.

2.

3.

10.

11.

Knoll, A. (2007): SnaPshot minisequencing and aepahcandidate genes for complex routine testihmeat
performance traits in pigs. Anim Biotechnol., 18(2)9-15. (50%, MZLU Brno)

Verner, J., Humpaiek, P., Knoll, A. (2007): Impact of MYOD family ges on pork traits in Large White a
Landrace pigs. J Anim Breed Genet., 124(2): 81(88%, MZLU Brno)

Bilek, K., Knoll, A., Stratil, A., Svobodova, K., dfdk, P., Bechyova, R., Van Poucke, M., Peelman, L.J.
(2008): Analysis of mMRNA expression of CNN3, DCNBNR2, POSTN, SPARC and YWHAQ genes in porgine

foetal and adult skeletal muscles. Czech J. Anigi., S9(5): 181-186. (40%, MZLU Brno, A¥YR UZFG
Libéchov)

Svobodova, K., Bilek, K., Knoll, A. (2008): Verifition of reference genes for relative quantifiaatid gene
expression by real-time reverse transcription P@Rhe pig. J. of Applied Genetics, 49(3): 263-268%,
MZLU Brno) 5

Vykoukalova, Z., Knoll, A.,Cepica, S. (2009): Porcine perilipin (PLIN) generusture, ponmo[phigrp an
association study in Large White pigs. Czech Jnfr$ci., 54(8): 359-364 (40%, MZLU Brno, AAR UZFG
Libéchov)

Cepica S., Bartenschlager, H., Ovilo, C.figtova, J., Masopust, M., Fernandez, A., Lopez,Kholl, A.,

o

Rohrer G. A., Snelling W. M., Geldermann, H. (201Bprcine NAMPT gene: search for polymorphism,

mapping and association studies. Anim Genet., 46¢8-651 (30%, Mendelu Brno, AUR UZFG Libschov)

Nesvadbova, M., Knoll, A., VaSatkova, A. (2010gletion of the most suitable method for the exivacof
DNA from foods and feeds for species identificatidwwta Univ. agric. et silvic. Mendel. Brun, Brn@T0.
sv. LVIII, ¢. 2, s. 169-174. (40%, Mendelu Brno)

Nesvadbova, M., Knoll, A. (2011). Evaluation ofeefnce genes for gene expression studies in piglejus

tissue by real-time PCR. Czech J. Anim. Sci. 56Z%3-216. (40%, Mendelu Brno)

Weisz, F., Urban, T., Chalupova, P., Knoll, A. (2D1Association analysis of seven candidate gendés
performance traits in Czech Large White pigs. CzEchnim. Sci. 56 (8): 337-344. (30%, Mendelu Brno)
Masopust, M., Vykoukalova, Z., Knoll, A., Bartensatper, H., Mileham, A., Deeb, N., Rohrer, G.Ggpica, S
(2011). Porcine insulin receptor substrate 4 (IR§dépe: cloning, polymorphism and association st
Molecular Biology Reports. in press (20%, Mendeta®

w

udy.

Nesvadbova, M., Knoll, A. (2011). Evaluation ofeefnce genes for gene expression studies in piglejus

tissue by real-time PCR. Czech J. Anim. Sci. 56283-216. (40%, Mendelu Brno).

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho fizeni nebo udleni| prof. - Genetika Zivéichi MZLU v Brn¢

védecké hodnosti ohlasy publikaci

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

Podpis prednasejiciho 139 -
datum 12.9.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Tomas Komprda Tituly prof., MVDr., Ing. CSc.
Rok narozeni 1954  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN

DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v p‘edmétech pisluSného studijniho programu

VyZiva ¢loveéka
Funlkeni potraviny

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

Vzdelani:

1974-1979 VSCHT Pardubice

1988-1994 Vysoka Skola veterinarni v Brn

1987-1989 doktorské studium: Vysoka Skola gé#tska v Brreé (nyni MENDELU v BrrE)

Praxe:

1980-1983 Vyzkumny Ustav veterinarniho l&ai v Brre (3 roky)

1983-1989 Vyzkumny a Slechtitelsky Ustav picisigt Troubsko (6 let)

1989 - dosud Mendelova zédélska a lesnicka univerzita v Bfnnyni Mendelova univerzita v Bén(dosud, 20 let)

N

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

1. KomprdaT., Sn¢la, D., Novicka, K., Kalhotka, L., Sustova, K.,dPeva, P.: Content and distribution
biogenic amines in Dutch-type hard cheese. Fduh@stry 102, 2007, 129-137 (60%; MZLU v Bjn

2. Komprda, T., Burdychova, R., Dohnal, V., Cwikova,, Gladkova, P.. Some factors influencing bioge
amines and polyamines content in Dutch-type semi-lcheese. Eur. Food Res. Technol. 227, 2008, 2
(20%; MZLU v Brre).

3. Burdychova, R., Komprda, T.: Biogenic amine-forminmgcrobial communities in cheese. FEMS Microb
Lett. 276, 2007, 149-155 (50%; MZLU v Bin

4. Komprda, T., Burdychova, R., Dohnal. V., Cwikovéa, Sladkova, P., Dudétkova, H.: Tyramine production
Dutch-type semi-hard cheese from two different pomas. Food Microbiol. 25, 2008, 219-227 (20%; MZ&
Brng).

5. Komprda, T., Sladkova, P., Dohnal. V.: Biogenic aencontent in dry fermented sausages as influelnged
producer, spice mix, starter culture, sausage demamd time of ripening. Meat Sci. 83, 2009, 5342 (35%);
MZLU v Brng).

6. Komprda, T.: Srovnani jakosti a zdravotni nezavatinmopotravin a konvemich potravin. Chemickeé listy
103, 2009, 729 — 732 (100%; MZLU v Bijn

7. Komprda, T., Sladkova, P., Petirova, E., Dohnal. Burdychova, R.: Tyrosine- and histidine-decarbasg
positive lactic acid bacteria and enterococci in flrmented sausages. Meat Sci. 86, 2010, 870 -(&1%;
MENDELU).

of

2nic
9-36

ol.

>

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni | prof. - Zpracovani zeddglskych produkt MZLU v Brng

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) |2003 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 195 30
datum 25. 8. 2011




G — Personalni zabezpgeni - 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

Zpracovani odpadz potravinéského pimyslu

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

1975-1980 Geologicky pzkum, chemik
1980-1991 Geoindustria, geochemik

1991-2001 VUT FSI, odborné asistentka
2001-dosud MZLU AF, VS &itel - docent

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

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
Materidlovotechnologickej fakulty Slovenskej tedatk@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 Spa&ek, Jana Kotovicova Was
Forumgé. 3/2010. 2010. Elektronick§asopis. 50 % AF MENDELU
VICANOVA M., TOMAN F., STEJSKAL B., MASCEK T., KNOTEK J., KOTOVICOVA J.: Rychlost vsak

vody do mdy na vybrané lokakit v Zakiicich v pibéhu vegeténi 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®aish 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--1951SSN 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 zahranéi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|doc. - Technologie odpéd MZLU v Brng

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2006 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 9 17
datum 1.9.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni JindriSka Kuterova Tituly Doc., Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1950  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy 110/2012
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Vyroba a jakost rostlinnych produikt
Metodologie potravingkého vyzkumu
Cukréské technologie

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

1968 — 1973 Obor fytotechnicky, VSZ Brno, AF

1974 — 1980 Vyzkumny Slechtitelsky Ustav piciéhd, Troubsko u Brna
(6 1/2 let),

1980-1981 ONV Pisek - (1 rok)

1981 - 1995 Skolskyiad Brno - (13 1/2 let),

1992 - 1994 soutiré Eko gymnazium Brno - (2 roky, v rozsahu 50 %)
od 1995 - Mendelova univerzita v Braodborny asistent,

od 2009 - akademicky pracovnik - docent

N

Piehled o publikatni a dalSi tvir éi ¢innosti za poslednich 5 let

1. Kucerova J. The effect of year, site and variety @ngtality 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. Kucerova J. Influence of bread improvers on the qualitwheat flour and bakery produc@ereal Technology
: Getreidetechnologie :die Zeitschrift fir Getrejdehl, 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 Aizta Universitatis agriculturae et silviculturae Maelianae
Brunensis : Acta of Mendel University of agricuttand forestry Brno = Acta Mendelovy zeliské
a lesnické univerzity v B&n2008. sv. LVIg. 4, s. 115--120. ISSN 1211-8516. (100 %) AF MENDEL

4. Kucerova J. Effects of location and year on technalalgjuality and pentosan content in r@zech Journal of
Food Sciences - Potravirske ¥dy. 2009. sv. 27¢. 6, s. 418--424. ISSN 1212-1800. (100 %) V

5. Dvorakova, P., Kderova, J., Krémar, S. The effect of bread formula on evaluataygjd mix test.
Potravinarstvo - Food Science (elektronicka ver2@1L1. sv. 5, s. 262--267. ISSN 1337-0960. (30 %) A
MENDELU

6. Sotnikova, V., Kderova, 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 zatdskych|¥izeni na VS

jmenovaciho Fizeni nebo udleni| materiah a produkd (1999) MZLU v Brng

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2009 doc. - Zpracovani zeédglskych produki mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 11 12
datum 8.9.2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Josef Los Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1974  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy 19/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Potravindska technika

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

1992-1997 Ing.: MZLU v Br& Agronomicka fakulta, obor Provoz techniky
1998-2002 Ph.D.: MZLU v Bry Zentdélska specializace (Technika a mechanizacesd&listvi)
2001 — dosud — MENDELU - odborny asistent

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

1.

2.

Los, J., Kukla, R.: MoZnosti regulace &teni teploty pi vafeni na laboratorni mikrova¢nActa Mechanica
Slovaca2007. sv. 11¢. 4-D, s. 307--311. ISSN 1335-2393. 50 % MENDELU
Severa, L., Los, J.: On the influence of tempertnm dynamic viscosity of dark beekcta Universitatis
agriculturae et silviculturae Mendelianae Brunensd®08. sv. LVI¢. 2, s. 303--307. ISSN 1211-8516. 9
MENDELU

Los, J., Kukla, R.: Optimalizace f#vu varné panve v laboratorni mikrov&armn 3. celoStatna konferenc
Nové trendy vyvoja v oblasti obnovhigch zdrojov energii po vstupe do eurozdnyyd. KoSice: Steelcom
spol. sr. o. stredisko Dom techniky, 2008, s. 1B394. ISBN 978-80-232-0293-9. 90% MENDELU

Varner, D.,Cerny, M., Maréek, J., Los, J.: Monitoring of Beer Fermentationdass Using Acoustic Emissi
Method. InMendelNet 2010 Proceedings of International Ph.idd8nts Conferencd.. vyd. Brno: Mendelov
univerzita v Bri, Agronomicka fakulta, 2010, s. 651--659. ISBN B8B7375-453-2. 30% MENDELU

Los, J., Urbanova, R., Gregor, T., Konrad, Z.: Maihkgovy pfizkum trhu pi zavadni nového vyrobku na trk
In MendelTech 201 IMENDELU: 2011, s. 72--80. ISBN 978-80-7375-51236% MENDELU

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|Ph.D. - Technika a mechanizace zedtstvi MZLU v Brng

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2002 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho 5 3
datum 9.11.2011
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G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | AF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Sarka Nedomova Tituly Ing., Ph.D.

Rok narozeni 1977  [typ vzt | pp. rozsah 40 dokdy [12/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Provozni vody v potravirfakém ptimyslu
Fyzikalni a mechanické vlastnosti potravin

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

Vzdélani:

1996-2001 Chemie a technologie potravin - Techrielpgtravin - magisterské studium - AF MENDELU
2001-2007 Chemie a technologie potravin - Vlasinastpracovani ze&délskych materidl a produkd - doktorské
studium - AF MENDELU

Praxe:

2002 - dosud — asistent, pggiddborny asistent AF MENDELU

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

Y 4

1.

2.

Severa, L., Trnka, J., Buchar, J., Nedomova, Sap8hand size variability of roasted Arabica coffeans
International Journal of Food Properties. 2011l,, vm., ISSN 1094,2912. 25 %, MENDELU

Severa, L., Nmetek, J., Nedomova, S., Buchar, J.: DeterminatioMifomechanical Properties of a He
Eggshell by Means of Nanoindentation. Journal obd-&ngineering, 2010, sv. 104, 2, s. 146,151. ISS
0260,8774. 25 %, MENDELU

Severa, L., Nedomova, S., Buchar, J.: Influencgtafing time and temperature on the viscosityroégg yolk.
Journal of Food Engineering, 2010, sv. 8&, s. 266,269. ISSN 0260,8774. 30 %, MENDELU

Nedomova, S., Severa, L., Buchar, J.: Influencéehei egg shape on eggshell compressive strength.

Agrophysics, 200%. 23, s. 249,256. ISSN 0236,8722. 30 %, MENDELU

Nedomova, S., Trnka, J., Dkakova, P., Buchar, J., Severa, L.: Hen's eggstreihgth under impact loadin
Journal of Food Engineering, 20@9.94, s. 350,357. ISSN 0260,8774. 20 %, MENDELU

NEDOMOVA, S., SEVERA, L., BUCHAR, J., TRNKA, J., ®KLASOVA, P. Study of Hen's Eggs Behav
Under Impact Loading. 1.vyd. New York: Nova Sciendublisher Inc., 2011. 86s. 1. ISE
978,1,61761,587,0. 20 %, MENDELU
SEVERA, L., TRNKA, J., BUCHAR, J., STOKLASOVA, PNEDOMOVA, S. Changes in rheologig
properties of hard cheese during its ageing. 1. Mgv York: Nova Science Publishers, Inc., 2011s7I5BN
978,1,61209,722,0. 20 %, MENDELU

Pasobeni v zahrangi

Obor habilita éniho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni|Ph.D. Chemie a technologie potravin MZLU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2007 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 3 5
datum 12.9. 2011

or
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al



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 |5/2014
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Koteni, zdroje, pstovani a zpracovani

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 Pdaend Sustainable Development. Hauppauge: Nowen&e
Publishers, Inc., USA, 2011, . ISBN: 978-616761-34Na MENDELU, podil: 60 %

2. Ruzickova, Gabriela, Fojtova, Jitka, Siova, 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.¢l4,, s. 9--12. ISSN 1335-258X. Na MENDELEAsténe IREL,
spol. s r.o., podil: 40 %

3. Razickova, G., Zabikova, H. Morphological and growth variability obrse milk thistle genotypes [Silybu
marianum (L.) Gaertn. ]. Pharmacognosy Magaziney6. Mumbai, India: Medknow Publications and Me
Pvt. Ltd., 2010, s. 105-106. ISSN 0973-1296. Na NDBENU, 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 premiictvim
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 carabw@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&éné MENDELU,
podil: 35 %

6. Ruazickova, G., Kalhotka, L., Kocourkova, B., Kékbva, P. Influence of variety and growing locality
microbiological purity of of caraway (Carum carvi)Lachenes. [CD-ROM]. In Proceedings from
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., Bitkova, G., Kocourkova, B., Fojtova, J. Variabilitf qualitative parameters of winter form
caraway (Carum carvi L.). In Haban, M.; Otepka,(&dit) Book of Scientific Papers and Abstracts t
International Scientific Conference on Medicinakofatic and Spice Plants, December 5, 6, 2007,a8l
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 %.

m
dia

ISi,

ean

5th
+-26.

of
1s

8.
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 -

datum 7.11.2011




G — Personalni zabezpgeni - 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

Vyroba a jakost Ziv&iSnych produki
Spol&né stravovani

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

Vzdelani:

1972 — 1977 - Vysoka Skola zéd¢Iska v Brré

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 lesnickychdd.V roce 1985 absolvovala dvousemestr
kurz vysokoskolské pedagogiky.

V roce 1995 se habilitovala na AF MZLU v Brm oboru Technologie ziviisnych produki 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 navagnnterni aspirantura na VSZ v Bfnna Katedra reprodukce, zoohygieny a technol
Zivocisnych vyrobki, oddleni technologie potravin.

Od roku 1985 vysokoSkolskditelka

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 amad gquality 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., Simeonovou&xgerimental and numerical study of the hens egg
behaviour at the impadburnal of food physic2008. 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 &niho nebo ¥izeni na VS

jmenovaciho ¥izeni nebo udleni| CSc.- Zpracovani zetdélskych produki (1988) MZLU v Brng

védecké hodnosti doc.- Technologie ziviSnych produki (1995) ohlasy publikaci
prof.- Zpracovani ze#délskych produki

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 Jii Stencl Tituly doc., Ing., DrSc.
Rok narozeni 1951  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy |8/2017
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

VFU Brno ip. 4

Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Baleni a prodej potravin
Potravindské inZzenyrstvi

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

1976 - VUT v Brig FSI, chemicke a potraviteke stroje
Od roku 1976 dosud Mendelova univerzita v BAF, Ustav zertdélské, potravingské a environmentélni techniky - 35
roka.

CSc. (1984), obor Technika a mechanizaceczklské a lesnické vyroby. Kandidatska disenfaprace zpracovana na
téma: Uprava krmné slamy dosouSenim &&ovych skladech.

Doc. (1997), obor Technika a mechanizace &8 vyroby. Habiliténi prace ,Sorpni izotermy vybranych
zenedélskych produkd”.

DrSc. (2000), obor Technika a mechanizace égétaké a lesnické vyroby. Doktorska disértaprace zpracovana na
téma: Rovnovazné stavy vihkosti z&déiskych produki.

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

1. Stencl, J., Fajman, M., Sedlak, PI, Janstova, Bep#&mnik, J., Stencl Jr. J. Sorption charactessté
amaranthusstems under storage conditions and water actjpmigdiction, Bioresource Technolog$01(23),
2010, s. 9395-9398. ISSN 0960-8524. 40%, MENDELU.

2. Stencl, J., Janstova, B., Bkava, M. Effects of temperature and water actiitythe sorption heat of whey and
yoghurt powder spray within the temperature ranmgenf20 to 40C, Journal of Food Process Engineering
33(5), 2010, s. 946-961. ISSN 0145 8876. 50%,VFhoBr

3. Sulcerova, H., Stencl, J., Sulcova, A.Vivispbu a délky skladovani na vihkost a senzorickckoss
trvanlivych salam, Acta Universitatis Agriculturae et Silviculturae Neelianae Brunensi&VI (4), 2008,
S. 183--196. ISSN 1211-8516. 25%, MENDELU.

4. Stencl, J. Effect of temperature and water actiityheat transfer in parsley leaves in the rangeroperature
10 — 30°C, Acta Universitatis Agriculturae et Silviculturae Ktelianae BrunensikV (5), 2007, s. 181-186.
ISSN 1211-8516. 100%, MENDELU.

7

Pasobeni v zahrangi

Obor habilitaéniho nebo jmenovacihg ¥izeni na VS
fizeni nebo udleni védecké hodnosti | doc. - Technika a mechanizace zigmé vyroby | MZLU v Brng
ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 1997 mezinar. | tuzem.

Podpis prednasejiciho SCl 47 | -
datum 1.8. 2011




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

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

Syrarstvi

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— technickohosp@#g 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 Brné 2008 — habilitace v oboru Zpracovani 2eiiskych produki

Y 4

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

Publikace s impakt faktorem za poslednich 5 let

1. KOMPRDA, T., SMELA, D., NOVICKA, K., KALHOTKA, L., SUSTOVA, K., PEGIOVA, P. Content and
distribution of biogenic amines in Dutch-type haleese. 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..S#007, 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 etecurdling in East Friesian ewes. Czech Jourhahimal
Science, 2008, 53 (2), pp. 55-63. 25% MENDELU

4. NOVOTNA L, KUCHTIK J, SUSTOVA K, ZAPLETAL D., FILIEIK, R., Effects of Lactation Stage and
Parity on Milk Yield, Composition and Properties@fganic Sheep Milk. J. of applied animal resea?€l9,
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 Narodni program vyzkumu - NPV |I, prag 2B — Zdravy a kvalitni Zivot Vyzkum vztahmezi
vlastnostmi kontaminujici mikroflory a tvorbou brmnich amif jako rizikovych toxikani v systému hodnoce
zdravotni nezavadnosti siyna spatebitelském trhu. - koordinator (od 1. 3. 2008 do 3. 2011)

Opera&ni program Vzdlavani pro konkurenceschopnost ,Komplexni&agéani lidskych zdrdj v mlékastvi“ -
koordinator (od 1. 10. 2009 do 30. 9. 2012)

Pasobeni v zahrangi

-
=N

Obor habilita éniho nebo Ph.D. - Vlastnosti a zpracovani 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




G — Personalni zabezpgeni - prednasejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | PEF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Pavel Tomsik Tituly prof., Ing., CSc.
Rok narozeni 1949  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

VSEM Praha ip. 20
Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Rizeni lidskych zdrdj

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

Vzdélani:

1972  Ing. AF VSZ v Bénobor zootechnicky

1981 CsSc. AF VSZ v Bfnspecialni zootechnika

1989 doc. PEF VSZ v Brrorganizace zedolstvi, 2000 habilitovany docent Podnikova ekonaarek

management PEF MENDELU 5
2006  prof. v oboru manageme€@t) v Praze

Praxe:
1972-1973 JZD Ostrasiee-Ricany
1974-1977 JZD Svatoslav-Deblin

1978- 08/1983 OZS Brno-venkov
09/1983 - dosud  Ustav managementu PEF MENDEBurn

N 4

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

1. TOMSIK, P. The bonsai management. Agricultural Eruaits : Zemdélska ekonomika. 2007. sv. 58,7, s.
291-297. ISSN 0139-570X. (MENDELU)

2. CHLADKOVA, H. — TOMSIK, P. — GURSKA, S. The develoent of main factors of the wine demand.
Agricultural Economics : Zeduélska ekonomika. 2009. sv. 58,7, s. 321-326. ISSN 0139-570X.
(MENDELU, 33 %)

3. TOMSIK, P. Management lidskych zd#ojKvasny pimysl : Journal for brewing, malting & beverage
industry. 2010. sv. 5&, 1, s. 28-32. ISSN 0023-5830. (MENDELU)

4. TOMSIK, P., SVOBODA, E. Diagnostics and decisionking of company's management within the period
economic crisis and recessidgricultural Economics2010. sv. 56;. 7, s. 303--309. ISSN 0139-570X.
(MENDELU, 50 %)

5. TOMSIK, P. Hodnoceni a oditiovani zansstnand jako sogdasti managementu lidskych zdioKvasny
primysl 2010. sv. 56¢. 7-8, s. 313--317. ISSN 0023-5830. (MENDELU)

6. TOMSIK, P. Management lidskych zdéoKvasny pfimysl 2010. sv. 56. 1, s. 28--32. ISSN 0023-5830.

7. TOMSIK, P. Umigovani, rozvoj a propousii zanéstnand. Kvasny pfimysl 2010. sv. 56¢. 10, s. 404--407.

ISSN 0023-5830. (MENDELU)

8. TOMSIK, P.-PROKES, M. Formation of Regional Assdicias of Wine Producers in the Czech Republid.

AGRARIAN PERSPECTIVES. vyd. Praha: Czech University of Life Scienceadg@e, 2011, s. 263--27
ISBN 978-80-213-2196-0 (MENDELU, 50 %)

Pisobeni v zahrangi ENITA Bordeaux (F) lektor, 09-12/1991
Obor jmenovaciho ¥izeni nebo CSc. - Specialni zootechnika (1981) ¥izeni na VS
udéleni védecké hodnosti doc. - Organizace zeamlstvi (1989) CZU v Praze

doc. - Podnikova ekonomika a management (200( ohlasy publikaci
prof. - Management

Rok udéleni (prof...) 2006 mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 11 105

datum 2.12.2011

of



G — Personalni zabezp&eni - prednasSejici

Néazev VS / sotasti MENDELU | PEF

Nazev SP Chemie a technologie potravin/Technologie potravin

Jméno a Fijmeni Jana Tutinkova Tituly Ing., Ph.D.
Rok narozeni 1979  [typ vzt | pp. rozsah 40 do kdy IN
DalSi sokasni zanéstnavatelé typ prac. vztahu rozsah

Cesky rozhlas ip 20, N
Prednasky v fredmétech prislusného studijniho programu

Marketing 1

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

Vzdélani na VS

2002-2008 PEF MZLU v Bry) Ekonomika a managemeRtizeni a ekonomika podniku — doktorské studium,
2001-2002 Wirtschaftsuniversitat Wien a UniversititBodenkultur Wien (stipendium)

1997-2002 PEF MZLU v By Manazersko-ekonomicky obor

Praxe

9/2002-dosud  Ustav marketingu a obchodu, PEF MENDEIBrrg, Zemédélska 1, 613 00 Brno, pozice:
vysokoskolsky ditel — asistent (od 5/2004), vyzkumny pracovnik

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

MM

1. Turginkova, J., Kalabova, J. Preferences of Moraviarsumers when buying food. Acta Universitatis Agltictae
et Silviculturae Mendelianae Brunensis. 2011. 3, €. 2, s. 371--376. ISSN 1211-8516.

2. Souek, M., Tuginkovd, J. Lifetime value in business process. Ataversitatis Agriculturae et Silviculturae
Mendelianae Brunensis. 2011. sv. LB 2, s. 291--298. ISSN 1211-8516.

3. Turdinkova, J., Stavkova, J. Assessment of the incamat®n of households in the Czech Republic. Agtiaal
Economics : Zerdélska ekonomika. 2011. sv. 57,7, s. 322--330. ISSN 0139-570X.

4. Hes, A., Salkova, D., Taimkova, J. Tendence chovani sebiteli pri ndkupu potravin. Acta Universitatis
Bohemiae Meridionales. 2010. sv. XI#, 2, s. 87--92. ISSN 1212-3285.

5. Turéinkova, J., Kalabova, J. Eating Habits of Adolessém South Moravia. In ZUFAN, P. Firma a konkuteh
prostedi 2010. 1. vyd. Brno: Provozekonomické fakulta, Mendelova univerzita v Brg010, s. 959--965. ISBN
978-80-7375-385-6.

6. Horska, E. Nagyova, L., Stavkova, J. a kol. Eurgpspotrebité a spotrebitéské spravanie. 1. vyd. Nitra:
Slovenska ptnohospodarska univerzita v Nitre, 2009. 219 s. ISBR-80-552-0318-8. (autor kapitoly)

7. Turtinkovd, J., Stavkova, J. Changes in consumer behawmithe market with food. Acta Universitatis agiturae
et silviculturae Mendelianae Brunensis : Acta ofridel University of agriculture and forestry Brnd\sta
Mendelovy zeridéIské a lesnické univerzity v B&n2009. sv. LVII . 3, s. 173--178. ISSN 1211-8516.

8. Stavkova, J., Twinkova, J. Motivace spisbitele. In: HORSKA, E., NAGYOVA, L., STAVKOVA, Eurépsky
spotrebit& a spotrebittské spravanie. 1. vyd. Nitra: Slovenskd&mmhospodarska univerzita v Nitre, 2009. s. 54
79. ISBN 978-80-552-0318-8. (autor kapitoly)

9. Urbéanek, J., Twinkova, J. Satisfaction and Expectations Analy$é$eov Students of FBE MUAF in Brno. In
VIII. International Congress on Public and NonprtMiarketing, Valencia, Spain, 17-19, June, 200%i$R2009, s.
15--18. ISBN 978-84-692-3179-1.

10. Turtinkova, J. Spdebitelé a nakupni podminkyGeské republice. In: HES, A. Chovani sfeditele i nakupu
potravin. 1. vyd. Praha: Alfa nakladatelstvi, s,rad09. s. 62--86. ISBN 978-80-87197-20-2.

11. Urbének, J., Twinkova, J. Decision Making Process of Familiednternational Journal of Management Cases
Lancashire, BB3 2NJ: Access Press UK, 1 Hillsided8as, Darwen, 2008, s. 127--133. ISSN 1741-6264.

12. Stavkova, J., Tainkova, J., Urbanek, J., Foret, M. Marketing mamaget of higher education institutions. In VII.
International Congress on Public and Nonprofit Mdairkg. Szeged, Kalvaria sgt. 1.: Faculty of Ecorgsnaind
Business Administration, University of Szeged, 20082--47. ISBN 978-963-482-873-0.

13. Prochéazkova, M., Tafnkova, J. Bispsvek k analyze developerského trheské republice. Acta Universitatis
agriculturae et silviculturae Mendelianae Brunengista of Mendel University of agriculture and éstry Brno =
Acta Mendelovy zerdélské a lesnické univerzity v B&n2008. sv. LVIg. 6, s. 113--122. ISSN 1211-8516.

Pisobeni v zahranéi 03. 10. 2001- 30. 06. 2002Universtitat fur Boddhkun Wien, Rakouskéa

republika

Obor habilita éniho nebo Fizeni na VS

jmenovacihorizeni nebo udleni Ph.D. -Rizeni a ekonomika podniku MZLU v Brné

védecké hodnosti ohlasy publikaci

Rok udéleni (prof...) 2008 . mezinar. |tuzem.

Podpis prednasejiciho 2 1

datum 24.11. 2011




