A-I – Základní údaje o žádosti o akreditaci
Název vysoké školy: Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně



Název součásti vysoké školy:
Fakulta technologická
Obor řízení:
Technologie potravin
Typ řízení:
habilitační řízení – řízení ke jmenování profesorem
Schvalující orgán:
Rada pro vnitřní hodnocení UTB ve Zlíně



Datum schválení žádosti:


Odkaz na elektronickou podobu žádosti:
Odkaz na relevantní vnitřní předpisy:
https://www.utb.cz/mdocs-posts/rad_habilitace_utb/
https://www.utb.cz/mdocs-posts/sr_26_2017/
https://ft.utb.cz/mdocs-posts/sd-12-2012-ramcova-kriteria-uplatnovana-pri-habilitacnim-rizeni-a-rizeni-ke-jmenovani-profesorem-na-fakulte-technologicke-utb-ve-zline/
Odkaz na údaje o zahájených a uskutečněných řízeních:
https://www.utb.cz/veda-a-vyzkum/habilitacni-a-jmenovaci-rizeni/zahajeni-ukonceni-rizeni/
	B-I – Charakteristika oboru řízení

	Vysoká škola


	Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně

	Součást vysoké školy


	Fakulta technologická

	Název oboru řízení


	Technologie potravin

	Typ oboru řízení
	habilitační řízení a řízení ke jmenování profesorem

	Charakteristika a vymezení oboru řízení

	Obor habilitačního řízení a řízení ke jmenování profesorem „Technologie potravin“ navazuje na stejnojmenný doktorský studijní program uskutečňovaný na Fakultě technologické Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně a je dedikován oblasti vzdělávání „Potravinářství“. Obor je zaměřen především na oblast výroby a zpracování potravin. Zaměření oboru současně pokrývá studium jakosti a zdravotní nezávadnosti potravinářských surovin, meziproduktů a finálních produktů, a to včetně mikrobiologických, biochemických a chemických změn během jejich technologického zpracování a skladování. S navrhovaným oborem souvisí dlouhodobá vědecko-výzkumná činnost Fakulty technologické Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně v oblasti vzdělávání Potravinářství orientovaná především na:
1. 
aplikaci vybraných potravinářských přídatných látek a směsí do potravin a studium jejich vlivu na kvalitu, funkční vlastnosti a zdravotní nezávadnost finálních výrobků
a)
aplikaci hydrokoloidů (zejména karagenanů, pektinů, karboxymetylcelulózy, nativních a modifikovaných škrobů apod.) a dalších potravinářských přídatných látek (zejména na bázi fosforečnanů a citronanů) do masných a mléčných výrobků a kypřicích prášků s cílem zlepšit jejich funkční vlastnosti. Studován je především vliv uvedených látek na mikrostrukturu, texturní a senzorické znaky masných a mléčných produktů a pečiva;

b)
možnosti zlepšení kvality bezlepkového pečiva;
2.
studium biochemických a mikrobiologických procesů fermentovaných potravin 

a)
pozornost se zaměřuje na fermentované mléčné výrobky (především přírodní sýry, tvarohy a jogurty), pivo a víno;

b)
sledovány jsou faktory, které mohou urychlit, resp. zpomalit fermentační procesy;

c)
součástí je také analýza sekundárních metabolitů, z nichž některé mohou patřit ke sloučeninám ohrožujícím bezpečnost potravin;
3.
produkci metabolitů fermentačních procesů starterových, non-starterových a kontaminujících mikroorganizmů z hlediska pozitivního i negativního dopadu na kvalitu a zdravotní nezávadnost potravin 

a)
sledování obsahu biogenních aminů ve fermentovaných i nefermentovaných potravinách;

b)
studium faktorů ovlivňujících produkci biogenních aminů v laboratorních podmínkách i podmínkách reálných potravin;

c)
molekulárně biologické nástroje umožňující detekci dekarboxylázové aktivity mikroorganizmů;

d)
možnosti redukce obsahu biogenních aminů postupy aplikovatelnými v praxi;
4.
antimikrobní působení vybraných sloučenin

a)
studium látek s antimikrobními účinky na růst mikroorganizmů, včetně možností inhibice nežádoucí mikroflóry v potravinách;

b)
studium diverzity mikroflóry potravin, zejména studium bakterií mléčného kvašení (včetně bakterií s probiotickými účinky), enterobakterií a dalších mikroorganizmů ovlivňujících jakost potravin s cílem získat komplexní informace o zkoumaném problému s využitím nejen mikrobiologických, ale i molekulárně biologických a analytických metod;
5.
přídavek směsí biologicky aktivních látek do potravin a výroba doplňků stravy

a)
předmětem studia je využití směsí biologicky aktivních látek získaných z vedlejších produktů a zbytkové biomasy zemědělských a potravinářských výrob. Vedlejší produkty a zbytková biomasa z výrob mnohdy obsahují vysoká množství biologicky aktivních látek, jejichž přídavek může významně zvýšit nutriční hodnotu „běžných potravin“. Sledována je stabilita biologicky aktivních látek během technologického anebo skladovacího procesu se zaměřením na maximalizaci obsahu sloučenin se zdravotním benefitem v konečné potravině. Studován je také vliv přídavku biologicky aktivních látek na chemické, biochemické, mikrobiologické, texturní a senzorické změny v průběhu fermentačních procesů a u výsledných produktů;

b)
sledování biologicky aktivních látek u vybraných druhů surovin, potravin a nápojů, včetně netradičních druhů obilovin, odrůd ovoce a zeleniny, dále sladkovodních a mořských řas, fermentovaných nápojů a jedlých květů;

c)
předmětem studia je vyhledávání přírodních zdrojů biologicky aktivních látek, jak rostlinného, tak i živočišného původu, optimalizace parametrů jejich izolace, purifikace, zakoncentrování a zpracování do stabilní, dlouhodobě použitelné formy;

6.
studium chemického složení a funkčních vlastností netradičních surovin s cílem implementace do tradičních i moderních technologických postupů. V současné době je pozornost věnována především následujícím surovinám
a) netradiční cereálie a pseudocereálie;

b) jedlý hmyz;

c) jedlé květy;
7.
studium změn trvanlivých potravin při dlouhodobém skladování za různých (zejména teplotních podmínek) s cílem identifikace limitních podmínek skladování, při nichž dochází k ohrožení chemické a biologické bezpečnosti produktu a zhoršení organoleptických vlastností. Tato část tvůrčí činnosti je směřována do potenciálních komponent pro zabezpečení obyvatelstva v krizových stavech anebo pro stravování v zahraničních mírových/vojenských misích realizovaných v širokém klimatickém pásmu (od arktických po subtropické a tropické podmínky).
Do výše uvedených oblastí vědecko-výzkumného zájmu Fakulty technologické patřily i obhájené habilitační práce v oboru Technologie potravin v průběhu minulých čtyř let, za které je možné jmenovat (chronologicky řazeno):
Význam proteolýzy během zrání přírodních sýrů (doc. Pachlová, rok obhájení 2015)

Netradiční zahradnické plodiny jako zdroj bioaktivních látek a jejich využití v potravinářství (doc. Mlček, rok obhájení 2016)

Jakost netradičních surovin a jejich využitelnost v technologii výroby cereálních směsí (doc. Sumczynski, rok obhájení 2017)

Vybrané faktory působící na konzistenci tavených sýrů (doc. Černíková, rok obhájení 2018)

Navrhovaný obor habilitačního řízení a řízení ke jmenování profesorem Technologie potravin je samostatným oborem na Fakultě technologické reprezentujícím oblast vzdělávání Potravinářství a neprolíná se s žádným dalším realizovaným oborem habilitačního řízení a řízení ke jmenování profesorem na Univerzitě Tomáše Bati ve Zlíně.


	C-I – Požadavky na uchazeče o habilitační řízení/řízení ke jmenování profesorem

	Vysoká škola


	Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně

	Součást vysoké školy


	Fakulta technologická

	Název oboru řízení


	Technologie potravin

	Schvalující orgán


	Vědecká rada Fakulty technologické Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně

	Schváleno dne


	

	Účinnost od


	

	Požadavky kladené na uchazeče habilitačního řízení

	Vnitřní předpis UTB ve Zlíně

Řád habilitačního řízení a řízení ke jmenování profesorem UTB ve Zlíně
https://www.utb.cz/mdocs-posts/rad_habilitace_utb/
Směrnice rektora č. 26/2017

Forma zpracování vybraných dokladů předkládaných při zahájení habilitačního řízení a řízení ke jmenování profesorem

https://www.utb.cz/mdocs-posts/sr_26_2017/


	Požadavky kladené na uchazeče řízení ke jmenování profesorem 

	Vnitřní předpis UTB ve Zlíně

Řád habilitačního řízení a řízení ke jmenování profesorem UTB ve Zlíně
https://www.utb.cz/mdocs-posts/rad_habilitace_utb/
Směrnice rektora č. 26/2017

Forma zpracování vybraných dokladů předkládaných při zahájení habilitačního řízení a řízení ke jmenování profesorem

https://www.utb.cz/mdocs-posts/sr_26_2017/
Směrnice děkana č. 12/2012

Rámcová kritéria uplatňovaná při habilitačním řízení a řízení ke jmenování profesorem na Fakultě technologické UTB ve Zlíně

https://ft.utb.cz/mdocs-posts/sd-12-2012-ramcova-kriteria-uplatnovana-pri-habilitacnim-rizeni-a-rizeni-ke-jmenovani-profesorem-na-fakulte-technologicke-utb-ve-zline/



	F-I – Přehled akademických pracovníků zajišťujících obor řízení

	Vysoká škola
	Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně

	Součást vysoké školy
	Fakulta technologická

	Název oboru řízení
	Technologie potravin

	Příjmení, jméno
	Akademické tituly
	Rok narození

	Buňka František
	prof. Ing., Ph.D.
	1978

	Kubáň Vlastimil
	prof. RNDr., DrSc.
	1944

	Lapčík Lubomír
	prof. Ing., Ph.D.
	1963

	Buňková Leona
	doc. RNDr., Ph.D.
	1974

	Burešová Iva
	doc. RNDr., Ph.D.
	1971

	Černíková Michaela
	doc. MVDr., Ph.D.
	1980

	Fišera Miroslav
	doc. Ing., CSc.
	1958

	Mlček Jiří
	doc. Ing., Ph.D.
	1981

	Lapčíková Barbora
	doc. Mgr., Ph.D.
	1968

	Pachlová Vendula
	doc. Ing., Ph.D.
	1984

	Sumczynski Daniela
	doc. Ing., Ph.D.
	1976


	F-II – Přehled akademických pracovníků s perspektivou habilitace

	Příjmení, jméno
	Akademické tituly
	Rok narození
	Rok zahájení habilitačního řízení

	Lazárková Zuzana
	Ing. Ph.D.
	1982
	2021

	Salek Richardos Nikolaos
	Ing. Ph.D.
	1985
	2022

	
	
	
	


	F-II – Přehled akademických pracovníků s perspektivou profesorského řízení

	Příjmení, jméno
	Akademické tituly
	Rok narození
	Rok zahájení habilitačního řízení

	Buňková Leona
	doc. RNDr., Ph.D.
	1974
	2021

	
	
	
	


	F-III – Členové vědecké/umělecké rady vysoké školy

	Příjmení, jméno
	Akademické tituly
	Považován za významného odborníka v oboru


	Sáha Petr
	prof. Ing., CSc.
	biomateriály a polymerní vědy

	Vladimír Sedlařík
	prof. Ing., Ph.D.
	biomateriály a polymerní vědy

	Odkaz na úplné složení vědecké/umělecké rady vysoké školy
	https://www.utb.cz/univerzita/o-univerzite/struktura/organy/vedecka-rada/slozeni-vedecke-rady/?referer=https://www.utb.cz:/


	F-IV – Členové vědecké/umělecké rady součásti vysoké školy

	Příjmení, jméno
	Akademické tituly
	Považován za významného odborníka v oboru


	Buňková Leona
	doc. RNDr., Ph.D.
	biotechnologie

	Golián Jozef
	prof. Dr. Ing.
	zpracování zemědělských produktů

	Odkaz na úplné složení vědecké/umělecké rady 

součásti vysoké školy
	https://ft.utb.cz/veda-a-vyzkum/ph-d-studium/oborove-rady/oborova-rada-technologie-potravin/
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