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Kurz celozivotniho vzdélavani je zaméren na ziskani dovednosti v oblasti udrzitelné vyroby potravin v oblasti
fermentacnich technologii. Tento obor je velmi rozsahly a jeho vliv na udrzitelnou produkci a likvidaci
odpadnich produktd z vyroby ma velky vliv na Zivotni prostfedi. Fermenta¢ni technologie a procesy, které
v ramci nich probihaji umoznuji preménu zakladnich latek v zemé&délskych surovinach, které jsou pro lidsky
organizmus zcela nebo dastecné nevyuzitelné na latky s vyznamnym vyzivovym nebo i zdravotnim
benefitem. Pfi téchto procesech viak vznika i cela fada odpadnich produktl (plynnych a pevnych) jejichz
vliv na zivotni prostredi je velmi vyznamny. Jejich nevhodnym pouZzitim mGze dochazet k negativnimu vlivu
na ptdni nebo vodni hospodarstvi a je proto dllezité vyuziti jejich potencial v rdmci udrzitelného a k prirodé
Setrného hospodareni. - vhodné recyklaci a minimalizaci mnozstvi odpadnich produktd.

2 CILKURzU

Cilem kurzu je ve dvou etapach (pfredmétech) seznamit studenty s problematikou vybranych fermentacnich
technologii (lihovarstvi a octarenstvi) a jejich vlivem na environmentalni prostfedi. Studenti si osvoji
teoretické znalosti vlastnich fermentacnich procesd, které probihaji v rdznych surovindch zemédélské
produkce, dale se naudi orientovat v legislativnich pfedpisech, které jsou nezbytné ke spravnému vedeni
procesu nakladani a likvidace odpadt z fermentacnich vyrob a jejich minimalizaci ve vztahu k udrzitelnému
hospodareni. Naudi se efektivhé provadét udrzbu a sanitaci s ohledem na environmentalni zatéz.

3  PROFIL ABSOLVENTA KURZU

Absolvent dovede popsat principy a postupy vyrobniho procesu od pfipravy surovin po staceni finalniho
produktu. Ma znalosti o biologickych, fyzikdlnich a chemickych procesech, které probihaji b&€hem celého
procesu. Dovede zpracovat navrh projektu na minimalizaci environmentalni zatéZe odpadnich produktd
z fermentacnich vyrob. Dodrzenim spravné vyrobni a hygienické praxe dovede aplikovat hygienické postupy
pro zajisténi kvality a zdravotni nezavadnosti produktd. Umi reagovat na poZadavky snizovani dopadu
environmentalni zatéze pfi zpracovani odpad( z fermentacnich vyrob, umi pracovat a zpracovavat
dokumenty, dokladujici snizovani dopadu na zZivotni prostfedi (EKO-KOM, a.s. a pod) a ma zakladni znalosti
pro pripravu podkladu pro projekt fermentacni vyroby se snizenou environmentalni zatézi.

4  SYLABUS KURZU

Kurz se sklada ze dvou predmétd, které na sebe navazuji. Nejprve je teoreticky probrana problematika
fermentace v lihovarnictvi a octarenstvi, legislativni pozadavky na proces a na ochranu zivotniho prostredi.
Ve druhé &asti je tato teoreticka priprava aplikovana v praxi, kdy si studenti procvici ziskané teoretické
znalosti. Cely kurz je zakoncen pisemnou a Ustni zkouskou.

Fermentace Il - lihovarnictvi a octarenstvi

1. Kvalitativni ukazatele rostlinnych produktd vhodnych pro fermentacni zpracovani (ovoce, zelenina,
obili)

2. Fermentace rostlinnych produktd - zakladni procesy, suroviny a produkty (lihovarnictvi, vyroba
ovocnych destilatq, likérd a octa)

3. Mikroorganizmy v lihovarnictvi a octarenstvi

4. Zaklady lihovarnictvi - zakladni suroviny, jejich pfiprava, vedeni kvast

5. Zaklady lihovarnictvi - priprava kvasu na destilaci, destila¢ni procesy

6. Zaklady lihovarnictvi - pratahové destilaty, likéry

7. Zaklady octarenstvi - zakladni suroviny, typy octd, vyrobni procesy a jejich rozdily

8. Zakladni stroje a zafizeni - lihovarnictvi a octarenstvi

9. Legislativni predpisy - lihovarnictvi a octarenstvi

10. SniZzovani environmentalni zatéZze - odpadni produkty z fermentac¢nich procest a potencial jejich
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vyuziti
11. Udrzitelnost a cile udrzitelného rozvoje (SDG), obnovitené zdroje energii (OZE)
12. Hygiena, sanitace a problematika konstrukce - HACCP, EHEDGE
13. Dodrzovani BOZP a pozarni ochrany pfi fermentacnich vyrobach

Vyroba lihu, lihovin a octa

1. Vyrobni list pro jednotlivé typy vyroby a jeho zpracovani

2. Pftijem surovin, jejich pfiprava k dalsimu zpracovani

3. Ptiprava a vedeni kvasu a jeho zpracovani

4. \Vyroba octa

5. Zpracovani ndvrhu minimalizace environmentalni zatéze fermentaci (EKO-KOM, a.s., SDG,
obnovitelné zdroje energii)

Prakticka hygiena a sanitace pfi fermentacich

Dodrzovani BOZP a pozarni ochrany pfi fermentacich

No



Pfiloha 1: Zadost o schvaleni programu CZV na JU

Zadost o schvaleni
programu celozivotniho vzdélavani

vedouciho k zisku micro-credentials

Fakulta: Fakulta zemédélska a technologicka

Nazev programu CZV: Fermentace - sniZeni environmentalni
zatéZe odpadnich produktu

Typ zadosti: schvaleni

Datum schvaleni: 9:.12.2025

Schvalujiciorgan: 3ROV modnocen ) et



Charakteristika programu CZV

Nazev programu CZV Fermentace — sniZeni environmentalni zatéze odpadnich produktu
Oblast(i) vzdélavani Potravinarstvi (100 %)
ISCED-F 0721 — Potravinafska technologie

Vazba na studijni program/y -

Forma uac€asti na vzdélavaci |prezenéni
aktivité (forma realizace)

Uroven EQF 4

Charakter mikrocertifikatu Samostatny

Standardni délka programu 105 h

(74}

Jazyk vyuky Cesky

Garant programu CZV Ing. Frantidek Lorenc, Ph.D.
Vysledky uéeni (profil absolventa)
Absolvent:

e rozumi principlim a postupim celého vyrobniho procesu od pripravy surovin na kvas, jeho zaloZeni,
destilaénimu procesu aZ po staceni finalniho produktu,

e dokaZe detailné popsat chemické a biologické procesy, které probihaji béhem fermentace a dalsich
fazi vyroby,

e dokaze definovat legislativni pozadavky tykajici se vyroby a distribuce lihovin, likér( a octa,

e umivyhledat, vysvétlit a aplikovat hygienické a bezpecnostni normy potifebné pro provoz lihovaru a
octarny,

e obsluhuje a nastavuje technologicka zafizeni pouZivana pti vyrobé lihovin, likérll a octa (fermentory,
destilace, provoz octarny, staceni),

e analyzuje kvalitu surovin a pribéh jednotlivych procest vyroby,

e aplikuje hygienické postupy pro zajisténi kvality a bezpecnosti produktu,

e umi resit problémy v technologickém procesu a navrhuje jejich optimalizaci,

e dokaZe minimalizovat dopady technologického procesu na environmentalni zatéz,

e umi vyuZivat obnovitelné zdroje energie v technologickém procesu.

Predpoklady potfebné k zapisu do programu CZV

K zapisu do tohoto programu CZV je nutné, aby mél G¢astnik minimalné stfedogkolské vzdélani s maturitou.

Predpokladany pocet uicéastnikut

Max. 4 uchazedi v kurzu

Navaznost na dal$i programy CZV

Neni

Plan vyuky (pro program CZV s vice predmeéty)

Nazev predmétu Rozsah Typ hodnoceni Pocet | Vyucujici Termin
(zpusob ovéreni) | kreditl realizace
Fermentace Il — 30 h Teoreticka zkouska |2 doc. Pavel [ZS/LS
lihovarnictvi a octarenstvi Smetana,
Ph.D. (50
%), (Ing.
FrantiSek




Lorenc,
Ph.D.) (50
%)

Vyroba lihovin, likért a
octa

75 h

Prakticka zkouska

Ing.
Vlastimil
Nohejl (100

%)

ZS/LS

DalSi studijni povinnosti




Charakteristika predmétu

Nazev predmétu Fermentace Il — lihovarnictvi a octarenstvi
Vazba na studijni program -

Rozsah pfedmétu 30h | Pocet kredita |2
Termin realizace Pribéh kurzu podléha harmonogramu

aktualniho akademického roku. Terminy
individualni, vzdy pro max. Ctyfi uchazece.

Forma Géasti na vzdélavaci aktivité (forma realizace) [prezenéni

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -

Typ hodnoceni (zpUsob ovéreni vysledki) Ustni Forma vyuky |prednaska

zkouska

Forma zplisobu ovéreni vysledki a dalsi pozadavky

Ustni zkougka — U&astnici absolvuji Ustni zkougku z probiranych témat

Garant predmétu Ing. Frantisek Lorenc, Ph.D.
Zapojeni garanta do vyuky predmétu Prednasejici (50 %)
Vyucujici

Pfednasejici: doc. Ing. Pavel Smetana (50 %), Ph.D. Ing. FrantiSek Lorenc, Ph.D. (50 %)

Vysledky uéeni |

Absolvent:

dokaze popsat zakladni fermentaéni procesy v oblasti lihovarnictvi a vyroby octa, od pfipravy surovin
po finalni produkt,

je schopen rozpoznat a vysvétlit klicové technologické procesy a jejich vliv na kvalitu produktu,

umi popsat principy fungovani strojl a zafizeni v oblasti téchto fermentaénich procesd,

dokdzZe popsat mikrobiologické a hygienické normami, které jsou zasadni pro vyrobu kvalitniho
fermentovaného produktu (lihoviny, likéru, octa),

dokdze popsat legislativni pozadavky na tento typ fermentacnich vyrob,

umi vyhledat, vysvétlit a aplikovat hygienické a bezpecnostni normy potifebné pro provoz lihovaru a
octarny,

umi reagovat na poZzadavky snizovani dopadu environmentalni zatéze pfi zpracovani odpadt z
fermentacnich vyrob,

umi zpracovat dokumenty dokladujici snizovani environmentalni zatéze (EKO-KOM a.s. apod.),

umi pfipravit podkladové materialy pro projekt fermentacni vyroby se snizenou environmentalni
zatézi.

Sylabus:

1. Kvalitativni ukazatele rostlinnych produktli vhodnych pro fermentacni zpracovani (ovoce, zelenina,
obili).

2. Fermentace rostlinnych produktl — zakladni procesy, suroviny a produkty (lihovarnictvi, vyroba
ovocnych destilatd, likérd a octa).

3.  Mikroorganizmy v lihovarnictvi a octarenstvi.

4.  Zaklady lihovarnictvi — zakladni suroviny, jejich pfiprava, vedeni kvasu.

5.  Zaklady lihovarnictvi — pfiprava kvasu na destilaci, destilacni procesy.

6. Zaklady lihovarnictvi — pritahové destilaty, likéry.

7.  Zaklady octarenstvi — zakladni suroviny, typy octd, vyrobni procesy a jejich rozdily.

8.  Zakladni stroje a zarfizeni — lihovarnictvi, octarenstvi.

9. Legislativni predpisy — lihovarnictvi a octarenstvi.

10. SniZovani environmentalni zatéZe — odpadni produkty z fermentacnich procest a potencidl jejich
vyuZziti.

11. Udrzitelnost a cile udrzitelného rozvoje (SDG), obnovitelné zdroje energii (OZE).

12. Hygiena, sanitace a problematika konstrukce — HACCP, EHEDG.

13. Dodrzovani BOZP a pozarni ochrany pfi fermentacnich vyrobach.




Metody vyuky:
- odborné prednasky,
- diskuse a interaktivni vysvétlovani,
- praktické ukazky postupu a zafizeni,
- prdce s odbornou literaturou a studijnimi materialy.

Literatura a studijni pomucky

Bekatorou, A. (Ed.) 2019. Advances in Vinegar Production. CRC Press, 1%t ed., 522 p. ISBN 9780815365990
Bothe,C. 2018. Schndipse und Likére: Brennen, Ansetzen, Verschenken.Kénigwinter, HELL Verlag GmbH, 1. vyd.,
72 s. (Ceky preklad: Kavinova, A. 2020. Domadci pdlenky a likéry: destilace, dochucovdni, staceni. Praha: JAN
VASUT, s.r.0., 72 s.). ISBN 978-80-7541-177-8

Dostalova J., Kadlec P. 2014. Potravinadrské zboZiznalstvi: technologie potravin. Ostrava: Key Publishing, 1.
vyd., 425 s. ISBN 978-80-7418-208-2.

Goodman M.K., Sage C. 2014. Food transgressions: making sense of contemporary food politics. Farnham:
Ashgate Publishing, 250 s. ISBN 978-0-7546-7970-7

Jilek, J. Zentrich, J.A. 1999. Priprava kvasu na vyrobu slivovice (a ostatnich pdlenek). Olomouc: Fontana, 1.
vyd., 208 s. ISBN 80-86179-28-1

Kirschbaum, E. 201. Destillier- und Rektifiziertechnik. Springer, 1%t ed., 528 p. ISBN: 978-3662114599

Malle, B, Schmickl, H. 2015. The Artisanal Vinegar Maker's Handbook: Crafting Quality Vinegars - Fermenting,
Distilling, Infusing . Spikehorn Press, 1%t ed., 188 s. ISBN: 978-1943015023

Mayr, C. 2010. /l libro delle grappe: Grappe alle erbe e destillati eccelsi. Athesia Tappeiner Verlag, 4™ ed., 176
p. ISBN: 978-8882661809

Mayr, C. 2009. Das Buch der guten Geister: Kréuterschndpse und Edelbrénde. Athesia-Tappeiner Verlag, 1st
ed., 176 p. ISBN: 978-8882661410

Strohmer, G., Junker, H.J., Riemer, B., Haug, M.E. 2019. Spirituosentechnologie. Behr' s Verlag, 7th ed., 762 p.
ISBN: 978-3-95468-632-2

Dalsi informace

Charakteristika predmétu

Nézev pfedmétu Vyroba lihu, lihovin a octa

Vazba na studijni program -

Rozsah pfedmétu 75 h Pocet kredita 3
Termin realizace Prabéh kurzu podléhd harmonogramu

aktualniho akademického roku. Terminy
individualni, vzdy pro max. ¢tyfi uchazece.

Forma ucasti na vzdélavaci aktivité (forma realizace) prezenéni

Prerekvizity, korekvizity, ekvivalence -

Typ hodnoceni (zpiisob ovéFeni vysledk) Praktickd | Forma vyuky Cviceni
zkouska

Forma zpusobu ovéfeni vysledkt a dalSi poZzadavky

Prakticka zkouska — Ucastnici pfimo aplikuji ziskané dovednosti v redlném prostredi

Garant predmétu Ing. Vlastimil Nohejl
Zapojeni garanta do vyuky predmétu Cvicici (100 %)
Vyucujici

Cvicici: Ing. Vlastimil Nohejl (100 %)

Vysledky uéeni |




Absolvent:

e dovede popsat principy a postupy celého vyrobniho procesu fermentovaného vyrobku (lih, lihovina, likér,
ocet) od pfipravy surovin po staceni finalniho produktu

e ma znalosti o chemickych a biologickych procesech, které probihaji béhem fermentace a dalSich fazi
vyroby

e dovede zpracovat ndvrh projektu na minimalizaci environmentalni zatéZe odpadnich produktd z
fermentacnich vyrob

e obsluhuje a nastavuje technologicka zafizeni pouzivana pfi vyrobé lihu, lihovin, likéru a octa (fermentory,
filtrace, staceni)

e analyzuje kvalitu surovin a pribéh jednotlivych procest vyroby

e aplikuje hygienické postupy pro zajisténi kvality a bezpecnosti produktu.

Sylabus:
1. Vyrobni list pro jednotlivé typy vyroby a jeho zpracovani.

2. Pfijem surovin, jejich pfiprava k dalSimu zpracovani.
3. Pfiprava a vedeni kvasu a jeho zpracovani.
4. Vyroba octa.
5. Zpracovani navrhu minimalizace environmentalni zatéze fermentaci (EKO_KOM, a.s., SDG, obnovitelné
zdroje energii).
6. Prakticka hygiena a sanitace pfi fermentacich.
7. Dodrzovani BOZP a pozarni ochrany pfi fermentacich.
Metody vyuky:

- cvieni v readlném prostredi,

- praktické ukazky a demonstrace postupt

- diskuse a interaktivni vysvétlovani,

- prace s odbornou literaturou a technickymi normami,
- kontinudlni konzultace s vyucujicim.

Literatura a studijni pomicky

Bekatorou, A. (Ed.) 2019. Advances in Vinegar Production. CRC Press, 15t ed., 522 p. ISBN 9780815365990
Bothe,C. 2018. Schnéipse und Likére: Brennen, Ansetzen, Verschenken.Kénigwinter, HELL Verlag GmbH, 1. vyd.,
72 s. (Ceky preklad: Kavinova, A. 2020. Domadci pdlenky a likéry: destilace, dochucovdni, staceni. Praha: JAN
VASUT, s.r.o., 72 s.). ISBN 978-80-7541-177-8

Goodman M.K., Sage C. 2014. Food transgressions: making sense of contemporary food politics. Farnham:
Ashgate Publishing, 250 s. ISBN 978-0-7546-7970-7

Jilek, J. Zentrich, J.A. 1999. Priprava kvasu na vyrobu slivovice (a ostatnich pdlenek). Olomouc: Fontana, 1. vyd.,
208 s. ISBN 80-86179-28-1

Kirschbaum, E. 201. Destillier- und Rektifiziertechnik. Springer, 1%t ed., 528 p. ISBN: 978-3662114599

Malle, B, Schmickl, H. 2015. The Artisanal Vinegar Maker's Handbook: Crafting Quality Vinegars - Fermenting,
Distilling, Infusing . Spikehorn Press, 1%t ed., 188 s. ISBN: 978-1943015023

Mayr, C. 2010. Il libro delle grappe: Grappe alle erbe e destillati eccelsi. Athesia Tappeiner Verlag, 4" ed., 176 p.
ISBN: 978-8882661809

Mayr, C. 2009. Das Buch der guten Geister: Kréuterschndpse und Edelbrénde. Athesia-Tappeiner Verlag, 1st ed.,
176 p. ISBN: 978-8882661410

Strohmer, G., Junker, H.J., Riemer, B., Haug, M.E. 2019. Spirituosentechnologie. Behr' s Verlag, 7th ed., 762 p.
ISBN: 978-3-95468-632-2

Dalsi informace




Udaje o praxi (nepovinné)

Charakteristika povinné odborné praxe/praktické vyuce
V rdmci praxe si Ucastnik pfijme a pfipravi surovinu, zalozi kvas, zdestiluje jej a provede octovani na vyrobu
vybrané kategorie octa a procvici si klicové dovednosti jako prace v lihovaru, vyrobé octa a stacirnach véetné
sanitace a hygienickych pozadavka.

Rozsah | | tydnh 75 hodin
Piehled pracovist, na kterych ma byt odborna praxe/prakticka vyuka Smluvné
uskuteénovana zajisténo

Fermentacni pavilon (etapa Il) — lihovarnictvi a octarenstvi, Na Zlaté stoce 690/3, 37005 [FZT JU
Ceské Budé&jovice
FONECA, s.r.o., Jilovice 217, 373 32 Jilovice Ano

Zajisténi odborné praxe/praktické vyuky v cizim jazyce (u programti uskuteénovanych v cizim
jazyce)

Personalni zabezpeceni

Soucast vysoké Skoly Fakulta zemédélska a technologicka

Nézev programu CZV Fermentace — sniZeni environmentalni zatéZze odpadnich produkt(

Jméno a pfijmeni Vlastimil Noheijl Tituly |Ing.

Rok narozeni 1997 typ vztahu k VS pp |Rozsah |40 dokdy [N

Typ vztahu na soucasti, ktera uskutecnuje program CZV pp |Rozsah |40 dokdy [N
Predméty pfjslu§ného programu CZV a zptisob zapojeni do jejich vyuky, piip. dal$i zapojeni do uskutecéiiovani
programu CZV

Vyroba lihu, lihovin a octa (pfednasejici, vede kurz)

Udaje o vzdélani na VS

e 2017-2020 Jihoceska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Zemédélska fakulta, Ceské Budéjovice,
Zemédélstvi (Bc.)

e 2020-2023 Jiho&eska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta Zemédélska a technologicka, Ceské
Budéjovice Kvalita a zpracovani zemédélskych produktl (Ing.)

Udaje o odborném piisobeni

e 2017, Budé&jovicky Budvar, Ceské Budéjovice, narodni podnik, staz (6 mésict) obsluha lahvovacich strojd

e 2017 —dosud, Vyzkumny a vyukovy minipivovar Fakulty zemédélské a technologické, Jihoceska univerzita
v C. Bud&jovicich, sladek, technicky pracovnik

e 2020-2023, Minipivovar Hulvat, Truskovice, zastupce sladka

e 2023 - dosud, Jihoceska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta zemédélska a technologickd, Katedra
potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych produktd, Vyukovy minipivovar a mini mlékarna,
asistent

Prehled o ¢innostech vztahuijicich se k roli garanta ¢i zabezpe¢ovanym predmétiim

Vyucujici predmétli na FZT JU:
Development and Practice of Czech Brewing (cvicici), Pivovarnicka technologie (cvicici), Vyroba piva 1 (cvicici —
vede seminar), Vyroba piva 2 (cvicici — vede seminar)

Doplnujiciinformace

Podpis datum




Personalni zabezpeceni

Soucast vysoké skoly Fakulta zemé&délska a technologicka

Nazev programu CZV Fermentace — sniZeni environmentalni zatéZe odpadnich produktl

Jméno a pfijmeni Pavel Smetana Tituly (doc. Ing. Ph.D.
Rok narozeni 1963 typ vztahu k VS pp |Rozsah |40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti, ktera uskuteériuje program CZV pp |Rozsah |40 dokdy ([N

Predméty prislusného programu CZV a zplsob zapojeni do jejich vyuky, pfip. daldi zapojeni do uskuteériovani
programu CZV

Fermentace Il — lihovarnictvi a octarenstvi (pfednasejici)

Udaje o vzdélani na VS

e 1982 - 1987 Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze, Fakulta potravinarské a biochemické
technologie, obor: Konzervace potravin a technologie masa (Ing.)

e 2006 - 2011 Ceska zemédélska univerzita v Praze, Fakulta agrobiologie, potravinovych a pfirodnich
zdroj(, obor: Specialni zootechnika (Ph.D.)

Udaje o odborném piisobeni

e 1987 - 2005, Krahulik-Masozavod Krahul¢i, a.s. technologické a manazerské funkce

e 2006 — dosud, docent, Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta zemédélska a technologicka,
Katedra potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych produkt(

e 2020 - dosud, docent, Jiho¢eska univerzita v €. Budéjovicich, Fakulta zemédélska a technologicka,
vedouci Katedry potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych produkt

e 2016 - dosud koordinator provozu, Vyzkumny a vyukovy minipivovar, Jiho¢eska univerzita v Ceskych
Budéjovicich, Fakulta zemédélska a technologicka

Prehled o ¢innostech vztahuijicich se k roli garanta ¢i zabezpe¢ovanym predmétiim

Vyucujici predmétli na FZT JU:

Pivovarnickd technologie (garant, prednasejici), Pivovarské technologie (garant, prednasejici), Fermentacni
technologie (prfednasejici, cvicici), Mikrobialni biotechnologie (cvicici), Vyroba piva 1 (garant), Vyroba piva 2
(garant), Ekonomika pivovarského praimyslu (garant, prednasejici, cvicici), Potravinarska legislativa a
management (garant, pfednasejici, cvicici)

Publikac¢ni ¢innost:

Bartova V., Barta J., Jaro$ova M., Bedrni&ek J., Lorenc F., Stupkova A., Svajner J., Smetana P., Kyselka J., Filip V.,
Zdrahal Z., Bjelkova M. 2025. Milk thistle (Silybum marianum L. Gaertner) oilseed cake flour functional,
nutritional and antioxidant characteristics as effect of cultivar and preparation process. Food Bioscience, 63
105735. (Q1; IF=4,8; 10 %)

Lorenc F., JaroSova M., Bedrnicek J., Smetana P., Barta J. 2024. Recent trends in food and dietary applications of
flaxseed mucilage: a mini review. Int J of Food Sci Tech, 59(4): 2111-2121. (Q2; IF=2,6; 25 %)

Jarosova M., Lorenc F., Bedrnicek J., Petraskova E., Bjelkova M., Bartova V., JaroSova E., Zdrahal Z., Kyselka J.,
Smetana P., KadlecJ., Stupkova A., Barta J. 2024. Comparison of Yield Characteristics, Chemical Composition,

Lignans Content and Antioxidant Potential of Experimentally Grown Six Linseed (Linum usitatissimum L.)
Cultivars. Plant Foods Hum Nutr, 79(1): 159-165. (Q2; IF=3,1; 8 %)

Barta J., Roudnicky P., Jaroova M., Zdrahal Z., Stupkova A., Bartova V., Krejéova Z., Kyselka J., Filip V., Riha V.,
Lorenc F., Bedrnicek J., Smetana P. 2023. Proteomic Profiles of Whole Seeds, Hulls, and Dehulled Seeds of
Two Industrial Hemp (Cannabis sativa L.) Cultivars. Plants 13, 111. (Q1; IF=4,0; 8 %)

Kononets Y., Konvalina P., Bartos P., Smetana P. 2023. The evolution of organic food certification. Front.

Sustain. Food Syst., 7: 1167017. (Q2; IF=3,7; 25 %)

Lorenc F., JaroSova M., Bedrnicek J., Smetana P., Barta J. 2022. Structural Characterization and Functional
Properties of Flaxseed Hydrocolloids and Their Application. Foods, 11(15) : 2304. (Q1; IF=4,7; 20 %)

Balik J., Hic P., Triska J., Vrchotova N., Smetana P., Smutek L., Rohlik B.A., Houska M., 2021. Beer and beer-based
beverage contain lignans. J. Food Sci.Technol., 58: 581-585. (Q2; IF=2,6; 10 %)

Doplnujiciinformace

Podpis datum




Personalni zabezpeceni

Soucast vysoké skoly Fakulta zemé&délska a technologicka

Nazev programu CZV Fermentace — sniZeni environmentalni zatéZe odpadnich produktl

Jméno a pfijmeni Franti¢ek Lorenc Tituly |ing. Ph.D.
Rok narozeni 1988 typ vztahu k VS pp |Rozsah |40 dokdy |N
Typ vztahu na souéasti, ktera uskuteériuje program CZV pp |Rozsah |40 dokdy |N

Predméty prislusného programu CZV a zplsob zapojeni do jejich vyuky, pfip. daldi zapojeni do uskuteériovani
programu CZV
Fermentace Il — lihovarnictvi a octarenstvi (garant, pfednasejici)

Udaje o vzdélani na VS
e 2008 — 2011 lJihogeska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta zemédélska a technologicka. Obor:
Zemédélské biotechnologie (Bc.)
e 2011 — 2013 Jihoceskd univerzita v Ceskych Budé&jovicich, Fakulta zemédélska a technologickd. Obor:
Rostlinné biotechnologie (Ing.)
e 2013 — 2018 Jihoceskd univerzita v Ceskych Budé&jovicich, Fakulta zemédélska a technologickd. Obor:
Zemédélské biotechnologie (Ph.D.)

Udaje o odborném piisobeni

e 2015- 2017, Zemédélska fakulta, Jihoceska univerzita v €. Budéjovicich, laboratorni technik
e 2017-2021, BCAV CR, Ustav pidni biologie, Ceské Budé&jovice, odborny pracovnik ve vyzkumu
e 2019-2020, BC AV CR, Ustav ptidni biologie, Ceské Budéjovice, postdoc
e 1/2021-5/2021, Fakulta zemédélska a technologicka, Jihogeska univerzita v Ceskych Budéjovicich,
védecky pracovnik
e 2021 -dosud, Fakulta zemédélska a technologicka, Jihoceska univerzita v Ceskych Budéjovicich,
odborny asistent
Prehled o ¢innostech vztahuijicich se k roli garanta ¢i zabezpeéovanym predmétim
Vyucujici predmétl na FZT JU:
Development and Practice of Czech Brewing (garant, prednasejici), Fermentacni technologie (predndsejici,
cvicici), Mikrobialni biotechnologie (pfednasejici, cvicici), Pivovarnicka technologie (pfednasejici), Pivovarské
technologie (pfednasejici), Potravinarské biotechnologie (prednasejici, cvicici)

Sierocka M., Bedrnicek J., Lorenc F., Petragkova E., Sozoniuk M., Kordowska-Wiater M., Murat J., Swieca M. 2025.
Pre-storage treatments of shredded white radish with Lactiplantibacillus plantarum 299v and inulin:
untargeted metabolomics, enzymatic browning, antioxidant capacity, nutritional value and microbiological
quality. J Sci Food Agric jsfa.14329. (Q1; IF=4,2; 12 %)

Bartova V., Barta J., Jarosova, M., Bedrnicek, J., Lorenc F., Stupkova A., Svajner J., Smetana P., Kyselka J., Filip V.,

Zdrdhal Z., Bjelkova M. 2025. Milk thistle (Silybum marianum L. Gaertner) oilseed cake flour functional,

nutritional and antioxidant characteristics as effect of cultivar and preparation process. Food Bioscience, 63

105735.(Q1; IF=4,8; 8 %)

Uarosova M., Roudnicky P., Barta J., Zdrahal Z., Bartova V., Stupkova A., Lorenc F., Bjelkova M., Kyselka J., JaroSova

E., Bedrnicek J., Bohata A. 2024. Proteomic Profile of Flaxseed (Linum usitatissimum L.) Products as Influenced

by Protein Concentration Method and Cultivar. Foods, 13(9): 1288. (Q1; IF=5,2; 10 %)

UaroSova M., Lorenc F., Bedrnicek J., Petraskova E., Bjelkova M., Bartova V., JaroSova E., Zdrdhal Z., Kyselka J.,
Smetana P., Kadlec J., Stupkova A., Barta J. 2024. Comparison of Yield Characteristics, Chemical Composition,
Lignans Content and Antioxidant Potential of Experimentally Grown Six Linseed (Linum usitatissimum L.)
Cultivars. Plant Foods Hum Nutr., 79(1): 159-165. (Q1; IF=4,0; 10 %)

Lorenc F., JaroSova M., Bedrnicek J., Smetana P., Barta J. 2022. Structural Characterization and Functional
Properties of Flaxseed Hydrocolloids and Their Application. Foods, 11: 2304. (Q1; IF=5,2; 25%)

Dopliujici informace

Podpis datum



https://doi.org/10.1007/s11130-023-01136-9

Informacni zabezpeceni

Nazev a strucny popis systému k evidenci vyuky

Uchazed si zapiSe pfedméty v IS STAG.

Funkci informacniho systému, ktery zajistuje pristup k informacim o studijnich programech, pravidlech studia a
poZadavcich spojenych se studiem ve smyslu nafizeni vlady ¢. 274/2016 Sb., o standardech pro akreditace
ve vysokém Skolstvi, pIni na JU Informacni systém studijni agendy JU (dale jen , IS STAG"). IS STAG dale plni
zejména tyto funkce:

1. elektronicky informacni systém ve smyslu § 57 odst. 3, § 68 odst. 3, § 69a odst. 1 a odst. 3 zdkona;

2. databaze kvalifikaénich praci ve smyslu § 47b zakona;

3. komunikacni prostfedek ve smyslu nafizeni vlady ¢. 274/2016 Sb., o standardech pro akreditace

ve vysokém Skolstvi.

Za funkcnost IS STAG odpovida Centrum informacnich technologii JU. Za Uplnost, aktudlnost a vécnou
spravnost informaci vedenych v IS STAG odpovidaji akademicti pracovnici a dal$i zaméstnanci JU podle své
pusobnosti a odpovédnosti stanovené vnitfnimi normami JU a jednotlivych fakult.

IS STAG je vyvinut a udrZzovan Zapadoceskou univerzitou v Plzni. Pro uZivatele z JU je dostupny pfimo na adrese
https://wstag.jcu.cz/portal/, pfipadné prostfednictvim odkazi z hlavnich stranek webovych portald JU a fakult.
Systém IS STAG je realizovan nad databazi Oracle a je provozovan na vlastni infrastrukture JU. Prostredi IS
STAG je realizovano prostfednictvim nativniho klienta pro operacni systém Microsoft Windows a webovym
pfistupem integrovanym v portalu GatelN JBoss. Nativni klient pokryva funkce studijni referentky, spravce
fakulty, spravce katedry a rozvrhard. Na portalu jsou dostupné funkce predevsim pro uchazece, studenty

a vyucujici. Portdlové rozhrani je realizovano v ¢eském a anglickém jazyce. Systém se dynamicky vyviji a pruzné
reaguje na aktudlni potfeby, at uz vyvolané zménami legislativy nebo ocekavanimi ¢i potfebami uzivateld.

IS STAG je napojen na dalsi informacni systémy JU — ekonomicky systém FIS, Spisovou Sluzbu BBM, systém
Hodnoceni akademickych pracovnik(, systém Studentského hodnoceni vyuky, E-learningovy portal LMS
Moodle a obsahuje vystup pro narodni registry — SIMS, VZP, Theses a podobné.

IS STAG pokryva funkce od prijimaciho fizeni (elektronicka prihlaska ke studiu, anotace studijnich programu

a vizualizace studijnich plant) az po vydani diplomu, véetné organizace pribéhu studia (tvorba rozvrhi,
ptihlasovani ke zkouskam, evidence studijnich vysledkd apod.). Studijni oddéleni fakult na zakladé udaju
evidovanych v IS STAG provadéji administrativni ikony souvisejici s pfijimacim Ffizenim, zapisy do studia,
studiem, pferusenim i ukon€enim studia. Pravidla vyuZivani IS STAG pro ucely agendy studia ze strany
studentq, studijnich oddéleni, vyucujicich a garantt jsou stanovena Studijnim a zkusebnim radem JU.
Komunikace se studenty a uchazeci mlze probihat e-mailem prostrednictvim portélu IS STAG, pricemz lze
pouZzit i hromadny e-mail v systému IS STAG, pfipadné pres Spisovou sluzbu BBM. Spisova sluzba je Uzce
propojena s IS STAG a jsou jejim prostiednictvim odesilany pisemnosti studentim a uchazec¢im postou,
datovou schrankou, e-mailem anebo jsou zobrazovany na portale IS STAG.

Dale budou uchazeci evidovani formou prezencni listiny. Veskeré zaznamy o zavérecné zkousce budou fadné
Archivovany

Podpora vyuky (pfFistup k literatufe ci databazim, LMS, apod.)

Pristup ucastnik( k odborné literature je zajistén prostrednictvim Akademické knihovny JU, viz
http://www.lib.jcu.cz/

V Akademické knihovné Jihoceské univerzity v Ceskych Budéjovicich (spole¢né i pro tstavy Akademie véd CR)
je deponovano témér 400 000 svazkd. PrirGstek tituld ¢ini cca 1500 ks/rok, knihovna odebird celkem 355 tituld
Casopisl, 85 % z nich jsou tituly zahranicni. V Akademické knihovné JU je témér 500 studijnich mist, ¢ast z nich
s pfipojkou pro notebook, 40 pocitacl s pristupem na internet a specializovana pocitacova ucebna urcena

k procvicovani prace s elektronickymi informacnimi zdroji. Je zde moZné vyuZivat bezdratové pripojeni

na Internet.

Pfistup Ucastnikl k odbornym databazim a dalsim elektronickym zdrojlim vztahujicich se ke studijnimu
programu je zajistén prostrednictvim Akademické knihovny JU, viz http://www.lib.jcu.cz/e-zdroje.

Soucasti knihovnich fondi jsou i licence k vyznamnym elektronickym informacénim zdrojim (Web of Science,
Science Direct, Springer Link, Taylor & Francis aj.).
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http://www.lib.jcu.cz/

Ddle jsou materidly, varni listy, skripta a prezentace zasilany Ucastnikiim emailem, pfipadné predavany
v tisSténé formé na zahajeni kurzu. Knihy, které jsou detaSovany na pracovisti (Katedre potravinarskych
biotechnologii a kvality zemédélskych produktl) jsou Ucastniklim k dispozici v pribéhu kurzu k samostudiu.

Materidlni zabezpeceni

Misto uskuteéfiovani programu CZV Fermentaéni pavilon (etapa II) — lihovarnictvi a octarenstvi, Na Zlaté
stoce 690/3, 37005 Ceské Budéjovice
a

FONECA, s.r.o., Jilovice 217, 373 32 Jilovice — do zprovoznéni
Fermentacniho pavilonu FZT

Mistnosti pro teoretickou vyuku — kapacita a popis

Kapacita prednaskové mistnosti: 40 osob
Prednaskova mistnost vybavena multimedidlni technikou (projektor, pocitac, platno, reproduktory)

Odborné ucebny — kapacita a popis

Maximalni pocet ucastnikid: 4 osoby

Lihovar a octarna — mistnost vybavena plné funkénim destilacnim a octarensky zarizenim umoznujicim
praktickou vyuku pfipravy kvasu, jeho destilaci a naslednou vyrobu octa véetné sanitace, zakladnimi
analytickymi pfistroji pro kontrolu kvality surovin a hotového produktu.

Vyjadreni organu hygienické sluzby ze dne

Opatieni a podminky k zajiSténi rovného pristupu

JihoZeska univerzita v Ceskych Bud&jovicich v rdmci celoZivotniho vzdélavani nabizi vzd&lavéni pro viechny
zajemce bez ohledu na vék, pohlavi, zdravotni stav, socidlni & ekonomické zazemi. Programy a kurzy CZV jsou
navrhovany s dlrazem na flexibilitu. Umoznuji pro uchazece prezencni formu vyuky, je-li to nutné individualni
tempo studia a prizpUsobeni obsahu specifickym potfebam rdznorodych cilovych skupin (s vyjimkou osob na
invalidnim voziku). V nezbytnych pfipadech, mdze byt vyuZita i online forma vyuky pro uchazece, ktefi se
nemohou zucastnit prezenéni formy vyuky, napfiklad z divodu nemoci.

Finanéni zabezpedéeni

Fermentace — sniZeni environmentalni zatéZe odpadnich produktd

Kalkulace ndkladii: v K¢

Primé naklady: Material 2855
mzdové ndklady 14000
zakonné pojisténi 4732
sluzby (opravy, tisk, formulare atd.) 50
cestovné
pfima spotieba energii 1048
provozni naklady 3402

Naklady celkem 26087

Cenovd kalkulace: v K¢

Naklady celkem 26087

Zisk 15,00% 3913

Cena celkem v¢. DPH: 30000
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Zameér rozvoje a doplnujici udaje

Zameér rozvoje programu CZV a jeho odtvodnéni

Do budoucna, bude-li to redlné a bude-li se hlasit vice uchazecu, je predpoklad realizovat kurzy ve vice
terminech béhem akademického roku, program bychom chtéli nabizet i zahraniénim studentdm. Dale
planujeme inovace, popft. rozsifeni vyrobni technologie.

Dalsi dopliujici udaje
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Sebehodnotici zprava ...vychazi z metodiky JU

Silné stranky programu CZV

Slabé stranky programu CZV

Personalni zabezpeéeni programu CZV

Vyhled personalniho zabezpeceni programu CZV
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