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Fakulta potravinarské a biochemicke
technologie VSCHT Praha

ysoka Skola chemicko-technologicka v Praze je tradic-

ni verejnou vysokou $kolou a zaroven centrem Spicko-
vého studia a vyzkumu v oblasti chemie a potravinarstvi.
Podle respektovaného mezinarodniho Zebricku vysokych
Skol QS ranking patri mezi 560 nejlepSich svétovych uni-
verzit, v individualni podpore studenta pri vyuce dokonce
mezi TOP 35. Univerzita se zaméruje predev§im na tech-
nickou chemii, chemické a biochemické technologie, 1é-
¢iva, materialové a chemické inZzenyrstvi, potravinarstvi
a vyzivu a zivotni prostredi. Od roku 2020 rozsirila svou
védeckou a pedagogickou odbornost o oblast ekonomiky
a managementu.

VSCHT Praha, Budova B, kde sidli vétsina pracovist Fakulty
potravindrské a biochemické technologie
Zdroj: Archiv VSCHT Praha

Fakulta potravinarské a biochemické technologie
(FPBT) na VSCHT Praha je lidrem ve vyuce, vyzkumu a ino-
vacich v oblasti potravinarského priimyslu a biochemic-
kych technologii v Ceské republice. Historie fakulty sah4 do
roku 1952, kdy byla vytvorena samostatna Fakulta potravi-
narské technologie jako soucast nove vzniklé Vysoké Skoly
chemické. Pod sou¢asnym nazvem puisobi od roku 1969.
S Sirokym spektrem studijnich programd a aktivnim zapo-
jenim do védeckého vyzkumu predstavuje nezbytny pilit pro
rozvoj moderniho potravinarského primyslu a zlepseni kva-
lity zivota prostfednictvim vyvoje novych potravinarskych
produktd a technologii.

Studium

Fakulta potravinarské a biochemické technologie nabizi
Sirokou Skalu bakalarskych, magisterskych a doktorskych
programd, které reflektuji aktualni potieby primyslu a védy.
Jedna se o studium v bakalarskych oborech zamétenych na
biochemii a biotechnologii, na chemii, analyzu, vyZivu a tech-
nologii potravin, dale na chemii prirodnich latek, biotechno-
logii 1é¢iv a forenzni bioanalytickou chemii. V navazujicich
magisterskych programech jsou pokryty obory od biotech-
nologie a mikrobiologie pies technologii, kvalitu a bezpec-
nost potravin az po klinickou bioanalytiku a biotechnologii
1é¢iv (https://studuj.vscht.cz/fakulta-potravinarske-a-bio-
chemicke-technologie). Absolventi se uplatiuji jako odborni
pracovnici v potravinatském pramyslu, farmaceutickém pra-
myslu, ve statni spravé, v organech monitorujicich kvalitu
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a bezpecnost potravin a 1éciv ¢i v dal$ich resortnich praco-
vistich. Studenti doktorského studia se podili na $pickovém
multidisciplinarnim vyzkumu v oblasti potravinarskych tech-
nologii a biotechnologii, bezpecnosti a kvality potravin, kli-
nické biochemie, molekularni biologie a mikrobiologie.

USTAVY
FAKULTY POTRAVINARSKE
A BIOCHEMICKE
TECHNOLOGIE

Véda a vyzkum

Na zaklade¢ vyzkumu v oblasti véd o Zivé prirodé a védy
o potravinach se FPBT vyznamné podili na feSeni problema-
tiky lidského zdravi a kvality Zivota. Jeji vyzkumna a vyvojova
¢innost pokryva tradi¢ni i moderni témata zakladniho a apli-
kovaného vyzkumu v zasadnich oblastech potravinarské
chemie, technologie a fady biotechnologii. Hlavni oblasti
védy a vyzkumu reflektuji zaméreni sedmi jejich Gstavd, jimiz
jsou Ustav biotechnologie, Ustav biochemie a mikrobio-
logie, Ustav chemie piirodnich latek, Ustav analyzy potravin
a vyzivy, Ustav mléka, tukti a kosmetiky, Ustav sacharid@
a ceredlii a Ustav konzervace potravin. Spoluprace mezi
ustavy umoznuje interdisciplinarni ptistup k feSeni komplex-
nich védeckych problémt a podporuje inovace a objevovani
novych poznatkd.

Védecko-vyzkumné aktivity odrazi soucasné vyzvy
obord a diky uznavané odborné urovni pracovnikd fakulty
ziskavaji podporu z ndrodnich a mezinarodnich grantt a pro-
gramd. Jsou cileny zejména na zvySovani kvality a bezpec-
nosti potravin, vyzivu, uplatnéni progresivnich inzenyrskych
procest a vyvoj modernich biotechnologickych piistupt pro
potravinarstvi, ochranu zZivotniho prostiedi a terapeutické
aplikace. Tyto aktivity fakulty jsou Gzce propojeny i s peda-
gogickou ¢innosti a do jednotlivych projekti jsou zapojovani
posluchaci vSech stupnti studia v ramci reSeni ukold baka-
latskych, diplomovych a diserta¢nich praci. Vyznamnymi
vysledky jsou napft. zavadéni certifikovanych metodik, ovére-
nych technologii, inovace poloprovozi, tvorba prototypt ¢i
funkénich vzorkd, patentl a uzitnych a primyslovych vzort.

Spoluprace

Pro univerzitu je charakteristicka tradi¢ni a velmi tzka
spoluprace s primyslovou sférou, aktivni transfer védec-
kych poznatkdi do praxe a podil na inovacich a primyslovém
vyzkumu a vyvoji.

Védecké tymy fakulty se intenzivné zapojuji do pro-
gramu narodni i mezinarodni spoluprace ve vyzkumu, vyvoji
ainovacich a participuji na fade vyzkumnych projektt finan-
covanych z verejnych i z neverejnych zdroji. Spolupra-
cuji s primyslovymi partnery i akademickymi institucemi
po celém svété s cilem posunout hranice poznani a prispét
k feSeni aktualnich vyzev v oblasti potravinarskych a bioche-
mickych technologii. Jednotliva pracovisté maji pro védu
a vyzkum idedlni zazemi tvofené Spi¢kovym pristrojovym
vybavenim jak pro zakladni, tak pro aplikovany vyzkum.

V ramci Regionalniho inova¢niho schématu (RIS)
Evropského Inovac¢niho a Technologického Institutu (EIT)
v oblasti potravin (EIT Food) je od roku 2018 financovana
v jednotlivych evropskych zemich ¢innost EIT Food Hubs.
V Ceské republice tento status ziskala FPBT VSCHT Praha
a jiz Sestym rokem tak spolupracuje s EIT Food na aktivitach
zameérenych na podporu a vzdélavani v oblasti inovaci v zemeé-
délsko-potravinarském sektoru a pasobi jako kontaktni bod
mezi EIT Food a ¢eskou komunitou (https://eitfoodhub.
vscht.cz/).

https://fpbt.vscht.cz/

Ustav biotechnologie

Ustav biotechnologie se zabyva védecko-vyzkumnou
a pedagogickou ¢innosti zamérenou na biotechnologie
z pohledu chemicko-technologického, inZenyrského a biolo-
gického.

Hlavni smér aktivit ustavu spociva v oblastech vyvoje
novych pivovarskych technologii a typ piv, a vyzkumu v oboru
biotechnologii, které jsou Siroce zaméreny na potravinarstvi
(vinafstvi, lihovarstvi a dalsi obory), farmacii (hledani biolo-
gicky aktivnich prirodnich latek, vyzkum nanocastic), che-
micky pramysl (alternativni paliva), zemedélstvi (nové zptsoby
ochrany a podpory rastu rostlin) a environmentalni problema-
tiku (valorizace riznych typt odpadu z potravinarstvi a zemé-
deélstvi, biodegradace chemickych polutant). Krom¢ toho na
ustavu ptsobi také virologicky zameérena skupina (vyzkum virQ
HIV, covid-19, horecky typu Dengue a dal$ich).

Ustav biotechnologie spravuje i mikrosladovnu a uni-
verzitni pivovar, kde se vedle vyuky se studijnim zamérenim
na pivovarstvi a sladafstvi a vyzkumné ¢innosti vyrabi i ofici-
alni pivo VSCHT Praha pod znac¢kou Lachout. Zarizeni pivo-
varu je svétovym unikatem. Jsou zde dvé varny, médéna varna
z roku 1965 s objemem varky 50 | a nejmensi funkéni plné
automatizovana varna na svété z roku 2010 s objemem varky
necelych 100 1. Kromé¢ vzdélavani studentt v oboru pivovar-
stvi se vpivovaru VSCHT Praha poiadaji kurzy vareni piva pro
laickou i odbornou verejnost, které jsou prifezem poznatki
7 teorie a praxe pivovarstvi. Dale astav biotechnologie porada
napiiklad odborné degustacni seminare a dalsi konzultacni
¢innost pro pivovary (https://www.vscht.cz/pivovar).

Ustav biotechnologie se také zabyva poradenstvim
a organizaci seminarf, kurzl a konferenci pro zajemce
z primyslu a odborné verejnosti, jako jsou Seminare pro
provozovatele péstitelskych palenic a ovocnych lihovara, Pivo-
varsko-sladarské seminafe a konference Pivovarsko-sladarské
dny. Déle se ustav podili na organizaci sekce Biotechnology
and Biorefinery v ramci konference International Conference
on Chemical Technology (ICCT).

https://ub.vscht.cz/

Univerzitni pivovar VSCHT Praha
Zdroj: Archiv VSCHT Praha
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Ustav hiochemie a mikrobiologie

Poslanim Ustavu biochemie a mikrobiologie je pedago-
gicka ¢innost v oborech biochemie, mikrobiologie, biologie
a molekularni genetiky.

Rozséahla védecko-vyzkumna ¢innost ustavu ma hlavni
tézisté v oblastech potravinarské mikrobiologie, mikrobialni
ekologie, molekularni biologie a virologie, metalomiky a bio-
remediace, biochemie proteind s technologickym potenci-
alem, aplikované proteomiky, imunochemické detekce
a diagnostiky, bioafinitnich technik a biochemie rostlin.

Nedilnou souéasti Ustavu biochemie a mikrobiologie
je Zkusebni laboratoi Ustavu biochemie a mikrobiologie
akreditovana CIA podle CSN EN ISO/IEC 17025:2018 jako
zkuSebni laborator ¢. 1316.3, ktera se d€li na Laboratore mik-
robiologie a Laboratore geneticky modifikovanych organisma
(GMO). Akreditovana laborator provadi mikrobiologické
hodnoceni potravin, vody, ovzdusi, kosmetickych a zdravot-
nickych pripravkd, a dikaz a kvantifikaci GMO metodou

PCR v potravinarskych surovinach, potravinach a krmivech
(https://biomikro.vscht.cz/akreditovana-lab). Ustav spravuje
také rozsahlou sbirku prokaryotnich a eukaryotnich mikroor-
ganisml.

https://biomikro.vscht.cz/

Ustav sacharidd a ceredlii

Ustav sacharidil a cerelii je nastupnickym pracovistém
jednoho z nejstar$ich ustavli technické chemie v ¢eskych
zemich, jehoz koreny sahajina prelom 18. a 19. stoleti. Nosnym
oborem, kterym se ustav po dlouh4 desetileti hlavné zabyval,
postupné vice presunulo k jingym obortim, jako jsou cerealni
chemie a technologie, dale technologie cukru, technologie
vyroby a vyuziti Skrobu, technologie ¢okolady a necokolado-
vych cukrovinek, analyza struktury polysacharidu ajejich deri-
vatl. Jednim z vyzkumnych témat je i modelovani a simulace
potravinarskych procestiatechnologickych celkd, optimalizace

CzechFoodChem 2024

LIl. Symposium o novych smérech vyroby
a hodnoceni potravin
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Program symposia je orientovan na trendy a novinky ze svéta chemie a analyzy potravin a potravinarskych surovin,
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nutri¢ni hodnoty potravin s ohledem na pouzity technologicky
proces, nové a netradi¢ni pouZiti obilovin v potravinarstvi a pri
vyvoji novych cerealnich vyrobkd. Ustav spolupracuje i na
vyvoji technologii, které vedou ke zvyseni biologické dostup-
nosti a vyuzitelnosti sacharidd v potravinach.

Ustav sacharid@ a cerealii také organizuje sérii kon-
ferenci International Conference on Polysaccharides and
Glycoscience, jejiz jubilejni 20. ro¢nik probéhne v listopadu
2024 v Praze (https://www.polysaccharides.csch.cz/). Jak
nazev napovida, hlavnimi tématy jsou strukturni charakte-
rizace polysacharidi a jejich biologickych aktivit, techno-
logicka vyroba a vyuziti polysacharidd jako vSestrannych
materiald nejen v potravinarstvi. Pozornost je vénovana také
chemii sacharidd a rznych glukant.

https://sch.vscht.cz/

Ustav mléka, tuki a kosmetiky

Ustav mléka, tuki a kosmetiky se zabyva pedagogickou
a védecko-vyzkumnou ¢innosti zamérenou na problematiku
potravinarské mikrobiologie, chemie a technologie mléénych
a tukovych potravin, detergentli a kosmetiky.

Hlavni durraz je kladen na zpracovani mléka jako suro-
viny pro mlékarensky primysl pii vyrobé Siroké skaly pro-
duktt véetn€ bezlaktézovych vyrobkil, mikrobiologickou
kvalitu kosmetickych a potravinarskych produktd, aplikaci
auzitné vlastnosti probiotickych mléénych baktérii, dale izo-
laci a vyuziti slozek mléka, ziskavani, rafinaci a modifikaci
tukovych surovin, hodnoceni textury a reologickych vlast-
nosti mléénych a tukovych vyrobkd, oxidacni stability tukd,
ale také syntézu a vyuziti tenzidd v detergentech, reformulace
kosmetickych vyrobku.

Laborator fyzikdlnich \l/llastnosti potravin Ustavuvmléka, tuki
a kosmetiky Zdroj: Archiv VSCHT Praha

V uvedenych oblastech se ustav zabyva i servisni a pora-
denskou ¢innosti, provadénim analyz, vyvojem dil¢ich techno-
logickych operaci a novych vyrobk. Dale ve spolupraci s Ces-
komoravskym svazem mlékarenskym a Odbornou skupinou
pro potravinaiskou a agrikulturni chemii Ceské spole¢nosti
chemické porada od roku 1997 Celostatni prehlidky syrti akonfe-
renci MI€ko a syry. Ve spolupréci s Kosmetologickou spolecnosti
organizuje od roku 2009 i Mezinarodni kosmetologické kon-
ference a Kosmetologicky seminat. Ve spolupraci s Odbornou
skupinou pro tuky, detergenty a kosmetickou chemii Ceské spo-
lecnosti chemické déle organizuje Mezinarodni konferenci o ole-
jich a tucich, jejiz 61. ro¢nik probéhne v kvétnu 2024. Podili se
ina Seminéarich o tenzidech a detergentech.

https://umtk.vscht.cz/

Ustav analyzy potravin a vyiivy

Ustav analyzy potravin a vyzivy se ve své pedagogické
avédecko-vyzkumné ¢innosti zaméruje predevsim na proble-
matiku hodnoceni kvality, autenticity a bezpe¢nosti potravin,
krmiv, potravinovych surovin, dopliki stravy apod.

Toto téma se promita i do védecko-vyzkumnych aktivit
ustavu, které se orientuji na vyvoj pokrocilych postuptd ana-
lyzy v€etné metod pro charakterizaci a klasifikaci metabo-
lomu, profilovani nebo fingerprintu. Zvlastni pozornost je
vénovana studiim zabyvajicim se interakcemi/degradacemi
jednotlivych sloZek potravin, coZ mize vést ke zménam
nutriéni hodnoty a/nebo senzorickych vlastnosti. Jednim
z vyzkumnych témat je i komplexni hodnoceni kvality a bez-
pecnosti potravinarskych (mezi)produktli zpracovanych
s pouzitim Setrnych technologii vyroby potravin. Velka ¢ast
vyzkumu se dale soustiedi na hodnoceni vlivu Zivotniho pro-
stfedi na ¢loveka, hodnoceni cest expozice riznym skupinam
latek, predevsim v ramci lidského biologického monitoringu.
Pri interdisciplinarnim vyzkumu jsou vyuzivany také tzv.
»omics“ technologie k posuzovani in vivo / in vitro a¢inkd
vyvolanych biologicky aktivnimi latkami (zdravi prospés-
nymi, i toxickymi).

Soucasti astavu je i Metrologicka a zkusebni laborator
VSCHT Praha akreditovana CIA podle CSN EN ISO/IEC
17025:2018 jako zkuSebni laborator ¢. 1316.2. Laborator se
zaméruje zejména na certifikované analyzy potravin, napoja,
potravnich dopliikd, novych potravin, bylin, zemédélskych
produktd, krmiv, chemickych pripravkl a produktt, slozek
zivotniho prostfedi, vody, biologickych materiald (tkané,
moc¢, krevni sérum) aj. (https://www.vscht.cz/veda-a-
-vyzkum/vyzkumny-profil-vscht-praha/laboratore/akredito-
vane-laboratore/mzl).

Ve spolupraci s Wageningen University z Nizozemska
ustav kazdé 2 roky organizuje prestiZzni mezinarodni sym-
posium Recent Advances in Food Analysis (RAFA), které se
za dobu konani od roku 2003 stalo nejvetsi akei svého druhu
v Evropé a jehoz 11. ro¢nik se kona vlistopadu 2024 tradi¢né
v Praze (www.rafa2024.eu). Dal$imi pofadanymi mezinarod-
nimi konferencemi jsou Chemical Reactions in Foods, jejiz
9. ro¢nik probéhl v roce 2023 (www.crf2023.eu), a Czech-
FoodChem 2024 —52. ro¢nik Symposia o novych smérech
vyroby a hodnoceni potravin, které se kona v kvétnu 2024
v Praze (www.czechfoodchem.cz). Na organizaci tohoto
symposia se podili i Odborna skupina pro potravinaiskou
a agrikulturni chemii Ceské spoleénosti chemické, Ceska
zemédelska univerzita v Praze a Vyzkumny ustav potravi-
nafsky Praha. Program symposia je orientovan na trendy
a novinky ze svéta chemie a analyzy potravin a potravinar-
skych surovin, vyzivy, potravinarskych a zemédélskych

Senzorickd laborator Ustavu analyzy potravin a vyZivy
Zdroj: Archiv VSCHT Praha
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Instrumentdini laboratore Ustavu analyzy potravin a vyZivy
Zdroj: Archiv VSCHT Praha

technologii, legislativy a kontroly jakosti. Vedle téchto mezi-
narodnich akei tstav porada sérii seminart Bezpecna vyziva
zaméfenych na problematiku nutri¢né vyvazenych a bezpec-
nych potravin (https://uapv.vscht.cz/aktivity-ustavu/semi-
nare-bezpecne-vyzivy).

https://uapv.vscht.cz/

Ustav konzervace potravin

Ustav konzervace potravin se vénuje tradi¢nim
i modernim metodam uchovy potravin, véetné mikrobio-
logického hodnoceni a predikce trvanlivosti potravin. Dale
se Ustav konzervace potravin specializuje na problematiku
technologii netdrznych potravin, a to jak rostlinného (ovoce
a zeleniny), tak zivociSného pivodu (masa, vajec). V ramci
popsanych technologii se pracovnici Ustavu konzervace
potravin zaméfuji na optimalizaci technologie a produkce
potravin, vyvoj novych a optimalizace tradi¢nich technologii,
vyvoj novych potravinarskych vyrobkd, reformulaci potravin
¢i problematiku detekce vad a falSovani potravinarskych pro-
duktti. Vyznamnou souéasti pedagogické ¢innosti Ustavu
konzervace potravin je také nauka o surovinach rostlinného
a zivoc¢isného plivodu a dale problematika provozni analyzy
a autenticity potravin.

Laboratore Ustavu analyzy potravin a vyZivy

Dalsi oblasti zajmu je problematika potravinarskych
obald a baleni potravin. V navaznosti na tyto aktivity byla
v roce 2001 zalozena Nezévisla obalova laboratoi VSCHT
Praha, jako zkusebni laboratoi &. 1316 akreditovana CIA dle
CSN EN ISO/IEC 17025, ktera se zabyva zkousenim vlast-
nosti obalovych materiald (https://nol.vscht.cz/).

Vedle hlavnich smérd vyzkumu, vyvoje a vyuky jsou na
Ustavu konzervace potravin rozvijeny také dalsi discipliny
zaméfené na legislativni aspekty vyroby potravin, vyuZiti
potravinarskych odpadd, udrzitelnost, spotrebitelské védy
a systémy managementu kvality a bezpe¢nosti v agropotra-
vinarském sektoru.

Ustav konzervace potravin také kazdé dva roky porada
konferenci ,,Food technology, food quality®, ktera navazuje
na tradici Konzervarensko-potravinarskych dnd, na jejichz
odborném zajisténi se Ustav konzervace potravin pravidelné
podilel.

https://ukp.vscht.cz/

Ustav chemie piirodnich latek

Ustav chemie prirodnich latek se v pedagogické
a védecko-vyzkumné praci pohybuje na pomezi organické
chemie, biochemie, biologie a chemie potravinarské i ana-
lytické. Spojnici je zaméreni na biologicky aktivni pfirodni
latky, modifikaci jejich struktur smérem k ziskani novych
vlastnosti, analyzu prirodnich latek i studium toho, co se
s nimi déje v Zivém organismu.

Ve védecko-vyzkumné ¢innosti se dstav zamefuje na
témata, ktera pokryvaji chemii sacharidd a glykomimetik,
medicinalni chemii prirodnich latek, chemii steroidd a dal-
Sich biologicky aktivnich isoprenoiddi, amind a polyfenold,
fluorescenc¢ni a izotopové znaceni molekul, diagnostické
a terapeutické nanosystémy, strukturni analyzu a moleku-
larni modelovani, analytické a bioanalytické metody.

Spolu s Ustavem organické chemie a Ustavem analy-
tické chemie VSCHT Praha vybudoval Ustav piirodnich latek
Laboratot forenzni analyzy biologicky aktivnich latek (BAFA),
kterd se zabyva analyzou i organickou syntézou riznych
skupin biologicky aktivnich latek (https://bafa.vscht.cz/).

https://uchpl.vscht.cz/

Ing. Monika Tomaniovd, Ph.D. Il

m

Zdroj: Archiv VSCHT Praha
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