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1. Identifika ní údaje

Název: Výzkumný ústav potraviná ský Praha, v.v.i.

I : 00027022
DI : CZ00027022
Sídlo: Radiová 7, 102 31 Praha 10

Právní forma: ve ejná výzkumná instituce

Ve ejná výzkumná instituce z ízena k 1.1.2007 z izovací listinou MZe .j.: 22971/2006-11000 
ze dne 23.6.2006.

Kontaktní údaje:

Tel.: 296 792 111
Fax: 272 701 983
E-mail: vupp@vupp.cz
Internet: www.vupp.cz
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1.1. Organiza ní struktura

Dozor í rada

100

editel ústavuRada
instituce

110 140

Sekretariát Zvláštní innosti
editele referát
referát

120 180

Organiza n Vnit ní kontrola
právní referát
referát

130 190

Personální Hospodá ská
a sociální rozvoj správa

referát odd lení

200 300

Odbor ekonomiky Odbor výzkumu
a financování

210 230 310 340

Sekretariát Financování Služby výzkumu Mikrobiologie
odboru a ú etnictví odd lení a hygiena potravin
referát odd lení odd lení

220 240 320 350

Informatika Investi ní rozvoj Výživové látky Technická politika
referát referát odd lení odd lení

330 360

Jakostní znaky Potraviná ské 

odd lení

a mikrobiální inženýrství
produkty odd lení
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1.2. Vedení ústavu

editelka Ing. Slavomíra Vavreinová, CSc.
s.vavreinova@vupp.cz

v decký tajemník Ing. Ji í Celba, CSc.
j.celba@vupp.cz

ekonomický nám stek Ing. Vladimír Kodat
v.kodat@vupp.cz

1.3. Rada instituce

Do 31.1. 2012 pracovala RI ve složení:
Ing. Slavomíra Vavreinová, CSc. – VÚPP, v.v.i. – p edsedkyn
Ing. Milan Houška, CSc. – VÚPP,v.v.i. – místop edseda
Ing. Miloš Beran – VÚPP, v.v.i. – len
Ing. Petr Cuhra – SPZI – len
Ing. Jan Drbohlav, CSc. – Milcom, a.s., VÚM, s.r.o. – len
Ing. Dana Gabrovská, Ph.D. – VÚPP, v.v.i. – lenka
Ing. Marie Holasová – VÚPP, v.v.i. – lenka
Ing. Miroslav Koberna, CSc. – PK R – len
prof. Ing. Rudolf Žitný, CSc. – FS VUT – len

V lednu 2012 byla zvolena RI na období 2012-2016
Interní lenové:
Ing. Miloš Beran – len
RNDr. Vladimír Erban, CSc. – len
Ing. Dana Gabrovská, Ph.D. – místop edsedkyn  do 30.6., p edsedkyn  od 1.7.2012
Ing. Aleš Landfeld – len do 30.6., místop edseda od 1.7.2012
Ing. Jitka Pinkrová, Ph.D. – lenka
Ing. Slavomíra Vavreinová, CSc. – p edsedkyn  do 30.6., lenka od 1.7.2012
Externí lenové:
prof. Ing. Zden k Bubník, CSc. – FPBT VŠCHT – len
Ing. Petr Cuhra – SZPI Praha – len
Ing. Miroslav Koberna, CSc. – Potraviná ská komora R – len
RNDr. Karel Kosa , CSc. – VÚPS, a.s. – len
prof. Ing. Rudolf Žitný, CSc. – FS VUT – len

RI zasedala v roce 2012 p tkrát (jednou ve složení 2007-2012, ty ikrát ve složení 2012-
2016) s nejd ležit jšími body programu:

23.ledna 2012
- seznámení s p edb žnými výsledky hospoda ení ústavu za r.2011
- projednání periodické zprávy 2011 VZ reg. . MZE0002702202

Projednáno a doporu eno k odevzdání.

24. února 2012
- volba p edsedy a místop edsedy RI- p edsedkyní byla zvolena ing. Vavreinová,
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  místop edsedkyní ing. Gabrovská
- byly projednány p edb žné výsledky hospoda ení ústavu za r. 2011. RI byla seznámena s 
  rozpo tem 2012, který schválila p edchozí RI
- p íprava výb rového ízení na funkci editele

10. kv tna 2012
- výb rové ízení na funkci editele- editelkou byla zvolena ing. Vavreinová, CSc.
- projednání up esn ného rozpo tu 2012
  Rozpo et schválen
- projednání novelizovaného plánu investic - Na doporu ení bývalé RI byla z p vodního
  plánu vyjmuta rekonstrukce 2. výtahu a plánované finan ní prost edky budou použity na
  p ístrojové vybavení. Z d vodu havarijního stavu  st echy byla její rekonstrukce plánovaná
  na rok 2013 p esunuta do r.2012. Nákup n kterých laboratorních p ístroj  bude ješt
  p ehodnocen, ale plánovaná ástka 4 mil. K  s DPH na p ístrojové vybavení  nebude
  p ekro ena

21. ervna 2012
- projednání výro ní zprávy za rok 2011
Rada instituce schvaluje výro ní zprávu za rok 2011 a schvaluje p evedení celého zisku 
ve výši 52 841,14 K  do rezervního fondu.

- Rada vzala na v domí navrhované projekty do ve ejných sout ží NAZV, MV R, GA R a
  TA R. 
- informace o ešení projektu Národní databáze složení potravin
  NDSP byla do roku 2011 pravidelnou sou ástí další innosti (ve spolupráci s UZEI) ústavu
  editel ÚZEI vyhlásil na dopl ování databáze výb rové ízení, které bude ukon eno 29.6.
  2012. To nezaru uje, že VÚPP bude nadále spolu ešitelem úkolu, p esto, že je p vodcem
  projektu NDSP.
- Ing. Vavreinová oznámila svou rezignaci na funkci p edsedkyn  Rady  z d vodu svého
  jmenování editelkou VÚPP, v.v.i. Novou p edsedkyní RI byla zvolena Ing. Gabrovská a
  místop edsedou Ing. Landfeld. 

18. prosince 2012
- projednání  p edb žného  hospodá ského výsledku za  rok 2012 
  Hospoda ení skon í ztrátou ve výši cca 3 mil K . Ta bude kryta z rezervního fondu
- návrh rozpo tu na rok 2013
  Díky jinému p ístupu k ur ení výše institucionální podpory a aktivit  výzkumných
  pracovník  v p edešlých letech (bodové ohodnocení jejich innosti ) je institucionální
  p ísp vek proti r. 2012 o 4mil vyšší. Tím se rozpo et ústavu dostává na úrove  r. 2011 
  Rozpo et na rok 2013 schválen.
- RI schválila zám r ústavu zapojit se do výzev na podporu ze strukturálních fond
  (p ístrojové vybavení, zateplení) 

Ú ast na zasedáních RI se pohybovala v rozmezí 85-90 %.
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1.4. Dozor í rada

DR pracovala v roce 2012 ve složení:
Ing. Jitka Götzová – MZe – p edsedkyn
Ing. Jan Ludvík, MBA – MZe – místop edseda
Ing. Ivan Boha enko, CSc. – VÚPP, v.v.i. – len
prof. Ing. Vladimír Filip, CSc. – VŠCHT Praha – len
doc. Ing. Pavel Hoffman, CSc. – VÚT Praha – len
Ing. Tomáš Kreutzer – PK R – len
Ing. Petr Roubal, CSc. – VÚM s.r.o. – len

V roce 2012 se uskute nila ty i zasedání DR s následujícími nejd ležit jšími body 
programu:

28. kv tna - 4. ervna 2012 (per rollam)
Posouzení a p ipomínky k novému Jednacímu  ádu dozor í rady ve ejné  výzkumné 
instituce VÚPP.

DR schválila Jednací ád dozor í rady VÚPP, v.v.i.
Projednání zprávy o innosti DR za rok 2011.

DR jednomysln  souhlasila s p edloženou zprávou.

20. ervna 2012
Projednání Výro ní zprávy o innosti a hospoda ení instituce za rok 2011.

Prob hla  podrobná  diskuse  jak  k  výsledk m,  tak  k  financování  ústavu  i  možnostem 
spolupráce.

DR vzala  na v domí Výro ní zprávu za r. 2011 a doporu ila  ke schválení  v  Rad  
instituce.
Byla podána informace o návrzích projekt  do výb rové sout že KUS 2012.

DR byla seznámena s projekty p edloženými ústavem do NAZV, MV a TA R.
P iznání odm ny editelce.

DR na základ  platných Ukazatel  ro ních odm n a bonus  editelky instituce pro rok 2011a 
na základ  posouzení p edložených podkladových materiál  rozhodla navrhnout  z izovateli 
p iznat odm ny za rok 2011 ve výši 90 %. DR sou asn  navrhuje z izovateli p iznat bonus 
(ve  výši  dle  pravidel)  v  návaznosti  na  smluvní  zajišt ní  finan ních  prost edk  za  strany 
spolup íjemc  na spolufinancování projekt  v dy a výzkumu v roce 2011.

26. íjna 2012
Bylo projednáno hospoda ení instituce za první t i tvrtletí roku 2012, které za dané 
období vykazuje finan ní ztrátu.

Vzhledem k vykázané finan ní ztrát , DR vzala zprávu o hospoda ení na v domí a požádala 
editelku ústavu o návrh ešení dané situace do p íštího zasedání DR.

editelka ústavu podala informaci o plánu innosti na rok 2013.
K danému tématu prob hla podrobná diskuse, která akcentovala zejména st žejní otázky 
výzkumu, jeho zam ení a financování i dalších možností spolupráce

Prob hla diskuse k r zn  se objevujícím informacím o restrukturalizaci výzkumné 
základny.

13. prosince 2012
Návrh ešení nep íznivého stavu hospoda ení-vzhledem k navýšení institucionálního 
financování o 4 mil proti p vodnímu p edpokladu by nem lo být hospoda ení ústavu v 
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r. 2013 ztrátové a p i zachování úsporných opat ení pro r. 2012 nebude nutné 
p istupovat k dalším
DR vzala na v domí rozpo et na r.2013

Zpráva o innosti DR za rok 2012je p ílohou výro ní zprávy.

2. Zm ny z izovací listiny

V pr b hu roku 2012 nedošlo k žádným zm nám ve Z izovací listin .

3. Charakteristika ústavu

3.1. innosti ústavu

Hlavní innost
1. Základní  a  aplikovaný  výzkum  a  vývoj  v etn  experimentální  innosti  v oborech 

potraviná ské  chemie  a  biochemie,  mikrobiologie,  potraviná ského  inženýrství, 
zpracovatelských postup  a techniky, humánní výživy a ve vazb  na tvorbu a ochranu 
životního prost edí.

2. Shromaž ování  a  p enos informací  vztahujících  se k obor m dle  bodu 1.  a tvorba 
p íslušných databází.

3. Konstrukce potraviná ských stroj , p ístroj  a za ízení,  které jsou sou ástí vlastního 
výzkumu  nebo  budou  ve  výzkumné  innosti  dále  sloužit  pro  jejich  zdokonalení, 
modernizace a inovace.

4. Pokusná p íprava poživatin nebo jednotlivých složek pro pot eby vlastního výzkumu.
5. Ov ování a p enos výsledk  výzkumu a vývoje v etn  nových technologií do praxe. 

Zapojení do pedagogické innosti v uvedených oblastech.

Další innost
Další innost je provád na na základ  požadavk  p íslušných organiza ních složek státu nebo 
územních samosprávních celk  ve ve ejném zájmu a podporovaná z ve ejných prost edk .

1. Testování, m ení a analýzy.
2. innost technických poradc  v oblasti potraviná ství.
3. P íprava a vypracování technických návrh .
4. innost  v rámci  národního  programu  konzervace  a  využívání  genetických  zdroj  

rostlin, zví at a mikroorganism  významných pro výživu a zem d lství.
5. Poskytování software a poradenství v oblasti hardware a software.
6. Znalecká  innost  v oborech  potraviná ství,  strojírenství  a  zdravotnictví  -  nutri ní 

hodnoty,  cizorodé  látky  v potravinách,  vitaminy,  potraviná ské  strojírenství, 
biopreparáty a enzymy.

Jiná innost
Jiná innost je innost hospodá ská, provád ná za ú elem zisku a na základ  živnostenských 
nebo jiných podnikatelských oprávn ní.
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Živnosti volné
1. Výzkum a vývoj v oblasti p írodních a technických nebo spole enských v d.
2. Testování, m ení a analýzy.
3. innosti technických poradc  v oblasti potraviná ství.
4. P íprava a vypracování technických návrh .
5. Výroba stroj  a za ízení pro všeobecné ú ely.
6. Výroba stroj  a za ízení pro ur itá hospodá ská odv tví.
7. Poskytování software a poradenství v oblasti hardware a software.

innosti, které nejsou živnostmi
1. Pronájem  nemovitostí,  byt  a  nebytových  prostor  (vedle  pronájmu  nejsou 

pronajímatelem  poskytovány  jiné  než  základní  služby  zajiš ující  ádný  provoz 
nemovitosti, byt  a nebytových prostor).

2. Znalecká  innost  v oborech  potraviná ství,  strojírenství,  zdravotnictví  -  nutri ní 
hodnoty,  cizorodé  látky  v potravinách,  vitaminy,  potraviná ské  strojírenství, 
biopreparáty a enzymy.

3.2. Základní personální údaje

3.2.1. len ní zam stnanc  podle v ku a pohlaví - stav k 31.12.2012
v k muži ženy celkem %

do 20 let
21 - 30 let
31 - 40 let
41 - 50 let
51 - 60 let

61 let a více

-
4
2
3
7
11

-
3
4
8
8
8

-
7
6

11
15
19

-
12,1
10,3
19,0
25,9
32,7

celkem 27 31 58 100,00
% 46,6 53,4 100,0

3.2.2. len ní zam stnanc  podle vzd lání a pohlaví - stav k 31.12.2012
vzd lání dosažené muži ženy celkem %

základní
vyu en

st ední odborné
úplné st ední

úplné st ední odborné
vyšší odborné
vysokoškolské

-
1
-
-
5
-

21

1
1
2
1
11
-

15

1
2
2
1

16
-

36

1,7
3,4
3,5
1,7
27,6

-
62,1

celkem 27 31 58 100,0

3.2.3 Celkový údaj o pr m rných platech k 31.12.2012
celkem

pr m rný hrubý m sí ní plat 21 042

3.2.4. Celkový údaj o vzniku a skon ení pracovních a služebních pom r  zam stnanc  
v r. 2012

po et
nástupy 3
odchody 14
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3.2.5. Trvání pracovního a služebního pom ru zam stnanc  - stav k 31.12.2012
doba trvání po et %

do 5 let
do 10 let
do 15 let
do 20 let

nad 20 let

13
7

10
8

20

22,4
12,1
17,2
13,8
34,5

celkem 58 100,0

3.3. Hodnocení hlavní innosti
Hlavní innost ústavu byla zabezpe ována ešením výzkumného zám ru a projekt  MZe, 
MŠMT, MPO, TA R, IGA , projektu 7. RP EU a projektu sít  excelence .Finan n  byla ješt   
podpo ena p ísp vkem na rozvoj organizace.

Institucionální 
prost edky

Celkem 12 148

VZ MZE0002702202 Kvalita a bezpe nost potravin v moderní spole nosti 9 504

Na rozvoj organizace 2 644

Ú elové prost edky
Projekty MZE Celkem 11 518

QI191B089 Nové metody a postupy využití zem d lských surovin pro 
koncepci funk ních potravin. 1 620b

QI191B095 Studium a charakterizace zrnin s vysokou nutri ní hodnotou 
pro speciální pekárenské a pe ivárenské využití. 904

QI191B274 Výzkum a vývoj mlé ných synbiotických fermentovaných 
výrobk . 1 110

QI191B094 Odr dové hroznové š ávy se zdravotním benefitem. 1 025c

QI101B088
Netoxická efektivní ekologická inaktivace hmyzích šk dc  na 
principu ízených atmosfér ve skladových zrnech se 
zachováním jejich bioaktivity.

2 100d

QI101B090

Nové postupy produkce funk ních cereálních a mlé ných 
potravin a funk ních nápoj  s obsahem bioaktivních složek z 
vybraných rostlinných a živo išných zem d lských surovin s 
využitím probiotických mikroorganism  a postupy 
posuzování.

922

QI111B053
Nové postupy pro využití zem d lských surovin a produkci 
hlavních druh  potravin zvyšující jejich kvalitu, bezpe nost, 
konkurenceschopnost a výživový benefit spot ebiteli.

698e

QI111B154 Bezpe nost cereálních bioprodukt  z pohledu výskytu 
alternáriových a fusariových mykotoxin . 689f

QJ1210093 Nové metody pro výrobu, kontrolu kvality a ú ink  
probiotických potravin 630

QJ1210257

Zlepšení nutri ních, dietetických a senzorických vlastností 
tuzemských, zejména alternativních a maloobjemových 
obilovin a jejich mlýnských produkt  technol. postupy  s 
využitím fermenta ních ú ink  bakterií mlé ného kvašení.

1188

QJ1210258 Extrakce lignan  z d evní hmoty a jejich využití v dopl cích 
stravy s významnými biologickými ú inky. 632g

Projekty MŠMT Celkem 293
7E091115* European Network for integrating novel technologies for food 

processing.
293
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Projekty MPO Celkem 548

FR-TI3/496
*Vývoj technologie produkce a aplika ních forem glutathionu 
s vysokou biologickou využitelností pro potla ení oxida ního 
stresu (ozá ení, chemoterapie).

548

Projekty TA R Celkem 350

TA01010737
Vývoj technologického zpracování ve sv t  nov  zavád ných 
vysoce nutri n  hodnotných lušt nin pro využití k p íprav  
b žných potravin i dietních a výživových výrobk .

350

Projekty IGA Celkem 607

NT13302-4/2012 Optimalizace fysikálních charakteristi cévních náhrad pro 
nízké pr toky 607

Zahrani ní projekty Celkem 1148

HighTech European Network for integrating novel technologies for food 
processing. 1066

ICE-E ICE-E 43
Novel Q Novel Q 39

Vysv tlivky:
* podpora mezinárodního projektu
b  v tom pro spolup íjemce 150 tis.
c  v tom pro spolup íjemce 125 tis.
d  v tom pro spolup íjemce  450 tis.
e  v tom pro spolup íjemce  50 tis.
f  v tom pro spolup íjemce  357 tis.
g v tom pro spolup íjemce 170 tis

U projekt  NAZV je spoluú ast z vlastních zdroj  v celkové výši 357 tis K .

Údaje o národních projektech a výzkumných zám rech, resp institucionální. 
financování – souhrn:

Zadavatel MZe (projekty/inst.+.zám r)
Po et Výnos (tis. K )

P íjemce 11/1 11 518/12 148
Spolup íjemce - -

Zadavatel MŠMT
Po et Výnos (tis K )

P íjemce 1 293
Spolup íjemce - -

Zadavatel MPO
Po et Výnos (tis K )

P íjemce - -
Spolup íjemce 1 548

Zadavatel TA R
Po et Výnos (tis K )

P íjemce - -
Spolup íjemce 1 350
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Zadavatel IGA
Po et Výnos (tis K )

P íjemce - -
Spolup íjemce 1 607

ešení všech projekt  (ú elové financování) prob hlo dle plánu. Periodické zprávy projekt  
v gesci  MZe  byly  projednány  na  oponentních  ízeních  ve  dnech  21.1.  -  25.1.2013  a 
hodnoceny  p íslušnou  komisí  MZe.  U  všech  projekt  bylo  doporu eno  pokra ování  dle 
navrženého plánu na rok 2013, tj. s p ípadnými zm nami navrženými ešiteli v periodických 
zprávách. Ústav nep edkládal žádnou záv re nou zprávu.

U  projekt  MPO,  TA R  a  IGA prob hlo  hodnocení  dle  zvyklostí  t chto  poskytovatel . 
Projekt  MŠMT  není  intern  hodnocen,  protože  jde  o  finan ní  podporu  mezinárodního 
projektu. Poskytovateli je zasílána zpráva ,v etn  vyú tování.
Periodická zpráva výzkumného zám ru za rok 2012 byla projednána p ed Radou instituce dne 
25.1.2013s kladným výsledkem a postoupena hodnotící komisi MZe pro výzkumné zám ry. 
Toto hodnocení prob hlo rovn ž s pozitivním výsledkem.
U mezinárodních projekt  jsou vypracované zprávy o ešení zasílány koordinátor m, kte í je 
p edkládají komisi p íslušného programu EU.

3.3.1. Výsledky hlavní innosti

Výsledky  dosažené  p i  ešení  projekt ,  grant  a  výzkumného  zám ru  jsou  prezentovány 
formou  odborných  publikací,  patent  i  užitných  vzor ,  prezentací  na  seminá ích 
a konferencích  a  odrážejí  se  v  ov ených  technologiích.  Výsledkem  jsou  rovn ž  funk ní 
vzorky a prototypy.

Typ po et
Publikace v impaktovaném asopise ( WOS) 4

Publikace v asopise databáze SCOPUS 1

Publikace v recenzovaném asopise 11

Publikace v cizojazy ném sborníku 3

Kapitola v knize 2

Publikace v eském sborníku 8

Publikace v nerecenzovaném asopise 3

Patenty 3

Užitné vzory 26

Prototyp, funk ní vzorek 1

Realizace (licen ní smlouvy, uplatn né technologie) 5

P ednášky 5

Postery 11
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Nejvýznamn jší výsledky dosažené v r. 2012
auto i z jiných organizací jsou ozna eni hv zdi kou *

Adámek L., Laknerová I., Beran M., Urban M., Rutová E. (2012): Zauzená potravina 
s obsahem syrovátkových protein . Užitný vzor reg. . 23886.
Jedná  se  o  zauzenou  potravinu  s  významným  obsahem  syrovátkových  bílkovin.  Výchozí 
surovinu  tvo í  proteinový  syrovátkový  koncentrát, druhotný  produkt po  prokvašení  sladké 
syrovátky p íslušným kvasni ným kmenem,  který obsahuje  30 až 80 % hmotn. protein  v 
sušin . Izolované bílkoviny po fermenta ním zpracování sladké syrovátky jsou sv tle béžové 
barvy,  jemné  krémové  konzistence  a snadno  se rozptylují  ve vodném prost edí. Zauzenou 
potravinu je možno vyráb t z pastového, ale i sušeného koncentrátu bílkoviny. Pro zvýrazn ní 
chuti  jsou  do  prokvašené  biomasy  p idávány  ochucující  látky  a  chlorid  sodný.  Textura 
finálního  výrobku  je  ovlivn na  p ídakem  želatiny  a  vaje né  hmoty.  Pro  získání 
charakteristické chuti a v n  je potravina zauzena. 

Beran M., Toman* F., Drahorád J.: Zp sob a za ízení pro beztryskovou odst edivou 
výrobu nanovláken a mikrovláken na povrchu rotujících válc . Patent reg. . 303297. 
P i  zp sobu  pro  beztryskovou  odst edivou  výrobu  nanovláken  a  mikrovláken  se  roztok 
zvlák ovaného  polymeru  i taveniny nanáší na povrch alespo  jednoho válce,  který rotuje 
rychlostí  nejmén  1000  otá ek/minutu,  a  vytvá í  tenký  film  zvlák ovaného  polymeru  i 
taveniny  na  povrchu  válce.  Z  tohoto  filmu  se  p sobením  Raleigh-Taylorovy  nestability 
odd lují nanovlákna a mikrovlákna, vznikající protich dným p sobením odst edivé síly a síly 
indukované  zak ivením  povrchu  válce,  kterou  popisuje  Laplaceova-Youngova  rovnice. 
Vzniklá nanovlákna a mikrovlákna o pr m ru 25 až 700 nm se shromaž ují ve form  vaty ve 
sb rném prostoru nebo se ukládají ve form  netkané textilie. 

Beran M., Toman* F., Drahorád J.: Zp sob a za ízení pro beztryskovou odst edivou 
výrobu nanovláken a mikrovláken s použitím rotujících válc  s profilovaným povrchem. 
Patent reg. . 303298. 
P i zp sobu beztryskové odst edivé výroby nanovláken a/nebo mikrovláken se vlákna tvo í z 
tenkého filmu roztoku zvlák ovaného polymeru i taveniny vytvá eného na povrchu válce i 
soustavy válc , rotujících rychlostí alespo  1000 otá ek/minutu. Povrch válce nebo válc  je 
profilován drážkami i výstupky a hrany t chto profil  na povrchu válc  zvyšují  množství 
produkovaných vláken, které se shromaž ují ve sb rném prostoru nebo se ukládají ve form  
netkané textilie.  Povrchy válc  jsou profilovány drážkami a výstupky tak, že tyto drážky a 
výstupky  jsou  navzájem  komplementární  a  p i  synchronní  rotaci  válc  do  sebe  p esn  
zapadají.

Gabrovská D., Ouhrabková J., Rysová, J., Laknerová, I., Fiedlerová V., Holasová M., 
Winterová R., Pr chová J., Strohalm J. ,Houška M., Landfeld A., Erban V., Eichlerová E., 
N me ková* I., Kejmarová* M., Bo ková* P. (2012): New vegetable and fruit-vegetable 
juices treated by high pressure. High Pressure Research (32)1, 103-113, ISSN 0895-7959, 
ISSN 1477-2299 online.
The  aim  of  this work was  to  find  sensory  suitable  combinations  of  not  commonly  used 
vegetables,  i.e. cabbage, celeriac and parsnip,  into mixed fruit-vegetable juices, two-species 
vegetable  juices  and vegetable  juices with whey.  These juices might  have  the potential to 
offer  consumers  new,  interesting,  tasteful  and  nutritional  products.  Another  interesting 
variation  could  be  preparation  of  vegetable  juices  in  combination  with  sweet  whey. 
Nutritional and sensory evaluations were carried out using juices prepared in laboratory. Total 
phenolic content, in addition to ascorbic acid and antioxidant activity, were determined. The 
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developed juices  with high nutritional  value  should  increase  very low fruit  and vegetable 
consumption at  the Czech population. The prepared juices  were high pressure pasteurized 
(410 MPa). This technique retains the desired levels of important nutritional substances, while 
being destructive to alive microbial cell structure and germination of spores is not permitted 
by low pH value of product, as such, effectively eliminates microbial contamination.

Hanak P., Laknerova I., Svatora* M.: Second intron in the protein-coding region of the 
fish parvalbumin gene - a promising platform for polymerase chain reaction-based 
discrimination of fish meat of various species. J. Food and Nutrition Research (2012) 51, 2, 
pp. 81-88, ISSN 1336-8672.
An end-point polymerase chain reaction (PCR) for the discrimination of meat of various fish 
species  is  presented.  The  method  is  based  on sequences  of highly  diverse  intron regions 
within the parvalbumin gene. A procedure leading to such a sequence was developed through 
the use of a bioinformatic approach. A matrix describing the variability of DNA base pairs in 
each position of exons was constructed using available  fish parvalbumin  cDNA sequences, 
and this  was used as an instrument  for  designing  species-independent  degenerate primers. 
Intron  sequences  suitable  for  designing  species-specific  primers  were  obtained  from 
amplicons produced by PCR initiated by the degenerate primers. Pairs of primers designed to 
anneal within the second intron in the protein-coding region of the parvalbumin gene led to 
PCR  stringent  enough  to  distinguish  black  seabream  (Spondyliosoma  cantharus)  from 
Atlantic salmon (Salmo salar) and rainbow trout (Oncorhynchus mykiss).

Houska M., Landfeld A., Halama R., Strohalm J., Novotna P., Triska* J., Totusek* J., 
Veverka* J., Balik* J.: Grape juices and resveratrol and other components content 
prepared from UV light and ozonized water treated grapes. [Hroznové mošty a obsah 
resveratrolu a dalších látek v hroznech ošet ených UV zá ením nebo má ených v ozonizované 
vod .] 20th International congress of Chemical and Process Engineering ChISA 2012, 25-29 
August 2012, Prague, Czech Republic.
Byly  analyzovány  hroznové š ávy p ipravené  r znými  metodami z hrozn  ošet ených  UV 
zá ením nebo má ením v ozonizované vod . Byly stanoveny resveratrol,  piceid,  vitamín  C, 
antioxida ní kapacita, fenolické látky, barva a antimutagenicita pro 6 r zných odr d hrozn : 
Müller-Thürgau,  Veltlínské  zelené,  Veltlínské  zelené  bio,  Frankovka,  Frankovka  bio  a 
Vav inecké ervené. Hroznové mošty byly p ipraveny oh evem hrozn  a poté lisován mošt. 
Získaný  mošt  byl  poté zmražen,  pasterován  vysokým tlakem a skladován  v chladu  nebo 
pasterován tepeln  v lahvích a skladován p i teplot  místnosti. Pro vliv  ozá ení UV zá ením 
byly hrozny ošet eny UV zá ením o výkonu 0 nebo 250W, po dobu 0-60 sekund. Hrozny byly 
poté skladovány 0 až 72 hodin. Analyzován byl obsah resveratrolu ve slupkách bobulí nebo v 
moštech p ipravených z ošet ených hrozn . V p ípad  hrozn  ošet ených v ozonizované vod  
byly hrozny podrobeny má ení po dobu 0 až 60 minut a následn  hrozny skladovány 0 až 72 
hodin.  Byl proveden výzkum vlivu  ošet ení na obsah resveratrolu ve slupkách bobulí  nebo 
moštech. Obsah resveratrolu byl sledován v moštech v pr b hu jednoho roku skladováno a 
byl stanoven pokles o 60 %. Rovn ž jsme sledovali zm ny obsahu resveratrolu v moštech, do 
nichž  byl  resveratrol  p idán  v množství  25 mg  na  litr.  Rovn ž  pro  tento  typ  mošt  byl 
pozorován  pokles  obsahu  resveratrolu  v  pr b hu  jednoho  roku  skladováno.  Výzkum 
provedený v pr b hu t í let slouží jako základní zdroj informací pro výrobu nealkoholických 
hroznových mošt  s významn  zvýšeným obsahem látek, které mají významný vliv na zdraví 
konzument  (resveratrol,  antimutagenicitu  atd.).  V  sou asnosti  tento  výzkum pokra uje  s 
cílem získat poznatky o vlivu r zné úrovn  kvality hrozn  a metod fyzikálního  ošet ení na 
obsah resveratrolu a dalších složek v hroznových moštech. 
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Houška M., Strohalm J., Mikyška* A., ermák* P.: Potravinový p ípravek s erstvým 
chmelem. Užitný vzor reg. . 23420.

ešení umož uje použití homogenátu z erstvého chmele k výrob  potravinových p ípravk  a 
p itom  zachovat  maximální  množství  nutri ních  a  jinak  prosp šných  látek  obsažených 
v erstvém  chmelu.  P itom  použitím  homogenátu  ošet eného  vysokotlakou  pasterací  se 
zabra uje  mikrobiálnímu  kažení  finálního  výrobku.  ešení  umož uje  zjednodušit  použití 
chmele tím, že není t eba provád t sušení a granulaci p ípadn  nákladnou extrakci.

Kýhos K.: Zp sob inaktivace hmyzu pomocí ízené atmosféry a za ízení k provád ní 
tohoto zp sobu. Patent reg. . 303557.
Za ízení  umož uje  pomocí  ízené  atmosféry  inaktivovat  hmyzí  šk dce  v  ekologicky 
vyp stovaných zrninách.  Principem je  samop isávací  koncovka, která umož uje  vakuování 
zrniny a napušt ní plynu (N2, CO2). Za ízení je ur eno pro menší balení zrniny v plastových 
sá cích do objemu cca 10 litr . Za ízení ke svému použití nepot ebuje podtlakovou komoru, 
pracuje p i atmosférickém tlaku. Není finan n  nákladné a uživateli umožní snadné a rychlé 
ošet ení malých objem  zrniny.

Kýhos K., Strohalm J.: Koncovka pro netoxické ekologické ošet ení zrnin p ed hmyzími 
šk dci. Prototyp.
Pomocí této koncovky se ošet uje zrnina vyp stovaná ekologickým postupem a uložená do 
velkoobjemových  textilních  vak .  Vlastní  ošet ení  je  provedeno  atmosférou  vzduchu  bez 
obsahu kyslíku. Vakuovací koncovka je snadno montovatelná na ochranný vak a její životnost 
je  prakticky  neomezená.  Umož uje  snadné  a  rychlé  odsátí  vzduchu  z  prostoru  zrniny. 
Zajiš uje  dokonalé  hermetické  uzav ení  prostoru.  Podstata  prototypu  spo ívá  v  tom,  že 
sestává  z  odsávací  velkoplošné  podložky  z  porézní  hmoty,  která  je  vyrobena  úpletem 
polyamidového vlákna s kulatým pr ezem. Tato podložka je upevn na na kovovém disku, ke 
kterému  je  ut sn n ochranný tenkost nný  vak.  St edem disku  prochází  potrubí pro odvod 
vzduchu.  Na  vn jší  stran  je  umíst n  ventil,  kterým  po  odsátí  vzduchu  z  vaku  prostor 
uzav eme. Na potrubí mezi vakem a ventilem je p ipojen m icí p ístroj podtlaku.

Kýhos K., Strohalm J., Halama R., Houška M.: Za ízení k provád ní netoxické inaktivace 
hmyzu v zrninách ve velkoobjemových p epravních textilních vacích. Užitný vzor reg. . 
24600.
Za ízení je možno použít p edevším na okamžitou inaktivaci hmyzu hlavn  v zrninách, které 
jsou p stovány jako biopotraviny, u kterých nelze použít chemické insekticidy. Jeho nejv tší 
výhoda  spo ívá  v  tom,  že  nedochází  ke  zdlouhavé  manipulaci  s  p esypáváním  velkých 
objem  zrnin.  Vn jší  elastický tenkost nný vak lze použít  n kolikanásobn ,  ošet ení jedné 
tuny zrnin trvá cca 15 minut.  Za ízení  lze operativn  p emís ovat, ekonomické náklady na 
inaktivaci  jsou  nízké.  Toto za ízení  je  p evážn  ur eno  pro práci  v  biozem d lství  a  pro 
zpracovatele biopotravin.

Landfeld A., Halama R., Strohalm J., Erban V., Eichlerová E., Kýhos K., Houška M.: 
Submerzn  naklí ená sója s minimální mikrobiální kontaminací a sníženým obsahem 
alfa-galaktosid . Užitný vzor reg. . 24045.

ešení umož uje p ipravit naklí enou sóju se sníženým obsahem alfa-galaktosid , kterou je 
možné  použít  jako  samostatný výrobek,  nebo  spíše  k  p íprav  pokrm  i jako  p ísadu do 
studených zeleninových  salát .  P itom je  díky ošet ení Persterilem významn  prodloužena 
doba mikrobiální bezpe nosti a zachovány senzorické vlastnosti zabaleného výrobku. 
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Lexmaulová* H., Plicka* J., Gabrovská D., Rysová J., Štumr* F., Kory anová* K.
(2012): Imunoanalytická souprava na stanovení protein  arašíd  v potravinách.
Stanovení  protein  arašíd  imunoanalytickou  soupravou  je  založeno  na  imunochemické 
reakci  specifické  protilátky  s proteiny  arašíd .  Jedná  se  o  b žn  známý  princip 
imunoanalytických  metod  ozna ovaných  zkratkovým  slovem  ELISA  (Enzyme  Link 
ImmunoSorbent Assay), komer n  jsou dostupné r zné ELISA soupravy na stanovení arašíd  
v potravinách. P i stanovování v prvním kroku reagují proteiny arašíd  z kalibrátoru nebo ze 
vzorku – extrakt analyzované  potraviny – se specifickou protilátkou ukotvenou na st nách 
jamky  mikrotitra ní  desti ky.  Po  odstran ní  nenavázaných  bílkovin  následuje  druhý 
inkuba ní krok, p i kterém reaguje specifická protilátka konjugovaná s enzymem – k enová 
peroxidáza – s navázanými  proteiny arašíd .  Po inkubaci  se jamky promyjí  a  na  jamkách 
navázaná peroxidáza je  detekována p ídavkem chromogenního  roztoku. Intenzita vzniklého 
zabarvení je p ímo úm rná koncentraci bílkovin arašíd  v kalibrátorech a vzorcích.

Mašková E., Gabrovská D., Laknerová I. (2012): PCR – metoda detekce kontaminujících 
obilovin v bezlepkových potravinách. Sborník p ednášek 21. odborného seminá e k jakosti 
potraviná ských a krmivá ských produkt  – Qualima 2012, Pardubice 30.-31.10.2012. ISSN 
1213-5380, ISBN 978-80-904468-2-3, str. 17-20.
P ísp vek byl rozd len do dvou ástí. V prvé ásti bylo pojednáno obecn  o metod  PCR, o 
jejím principu, uplatn ní,  o izolaci DNA z potravinové matrice, vlastní PCR reakci i detekci 
PCR  produktu.  Ve  druhé  ásti  byla  pozornost  zam ena  na  problematiku  bezlepkových 
potravin.  Prostor byl  v nován výsledk m projektu NAZV . 1B53002 ešeného  ve VÚPP 
v minulých  letech. Na po átku byla  zmín na  sou asná platná legislativa a vysv tlen pojem 
bezlepková  potravina.  Dále  byla  pozornost  zam ena  na  metodiku  ešení  projektu  od 
materiálu použitého k analýzám p es stru ný popis stanovení pšenice, je mene a žita metodou 
PCR ve vybraných bezlepkových  potravinách  až po výsledky a jejich  srovnání  s výsledky 
stanovení lepku metodou ELISA. Záv rem bylo  konstatováno, že ov ená PCR metoda je 
použitelná  jako  alternativa  ELISA  metody  ke  stanovení  kontaminujících  obilovin 
v bezlepkových potravinách.

P íhoda* J., Houška M.: Mechanické a reologické vlastnosti potravin. [Mechanical and 
rheological properties of foods.] Str. 77-96 (kap. 9), v knize Kadlec P., Melzoch K., Vold ich 
M. a kol. Procesy a za ízení potraviná ských a biotechnologických výrob. Key Publishing 
s.r.o. Ostrava, 2012, ISBN 978-80-7418-086-6.
Mechanické  a  reologické  vlastnosti  potravin  mohou  významn  ovliv ovat  celou  adu 
inženýrských  proces  jako  míchání  roztok ,  suspenzí  a  emulzí,  hn tení,  erpání,  filtraci, 
sedimentaci,  krystalizaci,  odst e ování  apod.  V této  kapitole  se  zabýváme  jen  základním 
popisem  reologických  vlastností  látek  a  vztahy  objektivního  reologického  hodnocení 
k senzorickému hodnocení textury.

Stejskal* V., Kýhos K., Ku erová* Z., Aulický* R.: Netoxická metoda ochrany malých 
balení potravin p ed skladištními šk dci pomocí vakua. Výživa a potraviny (2012) 67(6): 
s. 144-146.
Bylo  provedeno  laboratorní  testování  ú innosti  vakua  na  potemníka  hn dého  z eledi 
Tenebrionidae.  Tento  druh  je  v R  b žným  šk dcem  skladovaných  potravin  a 
potraviná ských  surovin.  Byla  zjiš ována  optimální  délka  expozice ve vakuu pro dosažení 
100% mortality brouk  p i teplot  25 °C a 15 °C. P i hodnot  vakua 1 kPa a nižší testované 
teplot  byla pro zahubení brouk  dosta ující délka expozice 31 hod. Vyšší teplota zkracovala 
pot ebnou expozi ní dobu na polovinu. Potraviná ské vakuové bali ky, které výše uvedenou 
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požadovanou  hodnotu  vakua  dosahují,  je  tedy  možné  použít  i  pro  dezinsek ní  ošet ení 
potravin náchylných k infestaci potraviná skými šk dci. 

Strohalm J., Dostálová* J., Landfeld A., Houška M.: Lušt niny, zejména sója se sníženým 
obsahem alfa-galaktosid  a mikroorganism . Užitný vzor reg. . 24044.

ešení  umož uje  p ipravit  klí enou sóju se  sníženým obsahem alfa-galaktosid ,  kterou je 
možné  použít  jako  samostatný výrobek,  nebo  spíše  k  p íprav  pokrm  i jako  p ísadu do 
studených  zeleninových  salát .  P itom  je  díky  ošet ení  vysokým  tlakem  významn  
prodloužena  doba  mikrobiální  bezpe nosti  a  zachovány  senzorické  vlastnosti  zabaleného 
výrobku.

Triska* J., Houska M.: Physical methods of resveratrol induction in grapes and grape 
products – A review. [Fyzikální metody indukce resveratrolu v hroznech a hroznových 
produktech – p ehledový lánek.] Czech Journal of Food Science, 2012, vol. 30, No. 6,
s. 489-502.
Trans-resveratrol  ((E)-3,4´,5-trihydroxystilbene)  je  látka,  která  je  produkovaná  velkým 
množstvím rostlin  jako fytoalexin  a má široký rozsah významných  biologických vlastností. 
Resveratrol byl  prokázán jako  ú inná  látka za  „Francouzský  paradox“,  pozorovaný jev  u 
obyvatel  Francie,  kte í vykazují  pom rn  nízký  výskyt  onemocn ní  srdce,  p estože jejich 
strava  je  bohatá  na  nasycené  tuky.  Tento  p ehledový  lánek  se  zabývá  metodami,  které 
napomáhají  zvýšit  obsah resveratrolu ve vinných  produktech – vínech a vinných  moštech. 
Jsou sledovány metody UV ozá ení hrozn  a ozonizace hrozn . Diskutované metody popisují 
zp soby  zvyšování  obsahu  resveratrolu  v hroznech  a  vín  s použitím  p írodních  metod. 
Resveratrol  je  zvýšen  endogenn  a  tudíž  nemusí  být  deklarován  jako  p idaná  látka  na 
etiketách výrobk .

Urban M., Beran M., Adamek L., Drahorad J., Molik P., Matusova* K.: Cyclodextrin 
production from an amaranth starch by cyclodextrin glycosyltransferase produced by 
Paenibacillus macerans CCM 2012. [Produkce cyklodextrin  z amarantového škrobu 
s použitím cyklodextrin glycosyltransferázy bakterie Paenibacillus macerans CCM 2012.] 
Czech J. Food Sci. (2012) 30 (1): pp. 15-20, IF 0,413. ISSN 1212-1800.
Cyklodextriny  (CD)  jsou  syntetizovány  extracelulárním  enzymem  cyklodextrin- 
glykosyltransferázou (CGT, E.C. 2.4.1.19) ze škrobu a škrobových derivát . Amarantový a 
kuku i ný  škrob byly  použity  jako  substráty pro  produkci  -,  -  a  -CD enzymem  CGT 
bakteriálního kmene Paenibacillus macerans CCM 2012. Enzym CGT byl p ipraven 3 denní 
sterilní  aerobní  kultivací  tohoto bakteriálního  kmene  v laboratorním  fermentoru  BiostatB. 
Enzym CGT byl potom áste n  purifikován srážením síranem amonným a charakterizován 
metodou SDS-PAGE. Po hydrolýze  amarantového a kuku i ného škrobu tímto izolovaným 
enzymem byly chromatograficky detekovány všechny t i komer n  významné -, - a -CD. 
Amarantový  škrob  se  jeví  jako  výborný  substrát  pro  výrobu  CD  vzhledem  k vysoké 
disperzibilit ,  výborné p ístupnosti amylolytickými  enzymy a výjime n  vysokému obsahu 
amylopektinu.

Vold ich* M., Houška M.: Procesy s využitím vysokého hydrostatického tlaku. [Processes  
using high pressure treatment.] Str. 322-330 (kap. 29) v knize Kadlec P., Melzoch K., 
Vold ich M. a kol. Procesy a za ízení potraviná ských a biotechnologických výrob. Key 
Publishing, s.r.o. Ostrava, 2012, ISBN 978-80-7418-086-6.
Jednou z moderních technologií zpracování potravin je použití vysokého izostatického tlaku. 
Vliv  izostatického  tlaku (100 -  1000 MPa)  na  mikroorganismy  a enzymy  je  znám již  od 
po átku 20. století. Roku 1899, Hite popsal použití tlaku 400 - 500 MPa p sobícího 30 - 60 



Výro ní zpráva VÚPP 2012 18

min  p i  pasteraci  mléka.  Pozd ji,  roku  1914,  Bridgman  sledoval  vliv  vysokých  tlak  na 
koagulaci  vaje ného  albuminu.  Teprve až rozvoj technických za ízení  a materiál  v jiných 
odv tvích  (d la,  izostatické  formování  práškových  kov  a  keramiky,  pr myslová  výroba 
krystal ) umožnil koncem osmdesátých let minulého století rozší ení potraviná ských aplikací 
vysokého tlaku. Ošet ení vysokým hydrostatickým tlakem je používáno zejména ke snížení 
po tu nebo inaktivaci p ítomné kazící a patogenní mikroflóry jako kone ná operace potravin 
balených ve vhodném pružném obalu s cílem prodloužit jejich bezpe nost a skladovatelnost. 

Z pohledu aplikovaného výzkumu a p enosu jeho výsledk  do praxe jsou nevýznamn jšími  
výsledky skute né realizace dokumentované uzav enými smlouvami o realizaci:

Jable no-zeleninová sm s. Užitný vzor reg. . 17274. Realizace výsledku na základ  
uzav ení Licen ní smlouvy mezi Kofolou Holding a.s. a VÚPP, v.v.i. 

Koncovka pro netoxické ekologické ošet ení zrnin p ed hmyzími šk dci.PV 2011-723. 
Realizace prototypu na základ  uzav ení Smlouvy mezi DSH – projekt s.r.o. a VÚPP, v.v.i. 

Housky s p ídavkem 0,4% sladu.Uplatn ná technologie. Realizace na základ  uzav ení 
Smlouvy mezi Jizerskými pekárnami spol. s r.o. a VÚPP, v.v.i. 

Optimalizace k ehkých jable ných plátk . uplatn ná technologie. Realizace výsledku na 
základ  uzav ení Smlouvy mezi Antonínem Kolingerem A SON Biopekárna a VÚPP,v.v.i. 

Pro uplatn ní v praxi jsou p ipraveny patenty a užitné vzory, které jsou uvedeny v celkovém 
p ehledu výsledk .
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3.3.2. Spolupráce v hlavní innosti na národní úrovni

P i ešení výzkumných projekt  a úkol  ústav spolupracuje s:
1. institucemi typu výzkumných ústav  a vysokých škol:

Agritec, s.r.o.
Agrofest fyto, s.r.o.
Centrum výzkumu globální zm ny AV R, v.v.i.

eská zem d lská univerzita v Praze, Fakulta agrobiologie, potravinových 
a p írodních zdroj , Technická fakulta

eské vysoké u ení technické, Fakulta strojní
Chmela ský Institut, s.r.o.
Fakultní nemocnice Hradec Králové
IKEM - Institut klinické a experimentální medicíny Praha
Jiho eská univerzita v eských Bud jovicích
Masarykova univerzita v Brn , Léka ská fakulta
Mendelova zem d lská univerzita v Brn , Agronomická fakulta, Zahradnická fakulta
Mikrobiologický ústav AV R, v.v.i.
MILCOM, a.s. (Výzkumný ústav mlékárenský, Praha)
Oseva PRO, s.r.o.
Univerzita Karlova v Praze, 1., 2. a 3. léka ská fakulta
Univerzita Karlova v Praze, FN Motol
Univerzita Karlova v Praze, Léka ská fakulta Hradec Králové
Univerzita Tomáše Bati ve Zlín
Ústav analytické chemie AV R,v.v.i.
Ústav zem d lské ekonomiky a informací
Výzkumný ústav cukrovarnický Praha, a.s.
Vysoká škola chemicko-technologická v Praze, Fakulta potraviná ské a biochemické 
technologie
Výzkumný a šlechtitelský ústav ovocná ský Holovousy, s.r.o.
Výzkumný ústav pícniná ský, spol. s r.o.
Výzkumný ústav pivovarský a slada ský, a.s.
Výzkumný ústav rostlinné výroby, v.v.i.
Výzkumný ústav veterinárního léka ství, v.v.i.
Výzkumný ústav zem d lské techniky, v.v.i.
Výzkumný ústav živo išné výroby, v.v.i.
Zem d lský výzkum Troubsko spol.s r.o.

2. podnikatelskými subjekty:
Adler Wellness Produkte, s.r.o.
AMR AMARANTH, a.s.
Beskyd Fry ovice, a.s.
C2P, s.r.o. 
Extrudo Be ice
HEMP PRODUCTION CZ, s.r.o.
Immunotech, a.s.
INOTEX spol. s r.o.
IREKS ENZYMA s.r.o.
Jizerské pekárny, spol.s r.o., Liberec
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KITL s.r.o.
Milan Libich
Parenteral, a.s.
PRO-BIO, obchodní spol. s r.o.
SEDIUM RD s.r.o.
SUNFOOD s.r.o.
TEREZIA COMPANY s.r.o.
Vina ství Valtice s.r.o.
Zámecké sady Chrámce

3. léka skými pracovišti:
IMUMED s.r.o.
MUDr. Radek Klubal
Státní zdravotní ústav
STOB
Fakultní nemocnice Motol
Všeobecná fakultní nemocnice v Praze

4. ostatními: 
eská technologická platforma pro potraviny ( TPP)

Globus
Poradenské centrum pro celiakii a bezlepkovou dietu, o.s.
Potraviná ská komora R
Sdružení celiak  R
SOS-Sdružení obrany spot ebitel , o.s.
Státní zem d lská a potraviná ská inspekce
Státní veterinární ústav Jihlava
V decký výbor pro GMO
V decký výbor rostlinoléka ský
Jiho eský klastr Chutná hezky, jiho esky
CzechInvest

4 a) spolupráce s TPP
Ústav se podílí na innosti pracovní skupiny „Je men“.
Velmi cennou spole nou aktivitou je provozování interaktivní databanky 
bezlepkových potravin.

4 b) spolupráce s Globusem
Ústav provádí pravidelné analýzy bezlepkových výrobk , které et zec distribuuje 

4 c) spolupráce s v deckými výbory
Ústav vypracovává odborná stanoviska.

4 d) spolupráce s CzechInvest
Ústav vypracovává odborná stanoviska.

V rámci transferu výsledk  výzkumu do praxe byly v roce 2012 u zav eny smlouvy o využití 
výsledk , resp. rámcové smlouvy o spolupráci s firmami:

CANNABIS, s.r.o
ADVENI MEDICAL, s.r.o.
Antonín Kolinger A SON Biopekárna
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DSH- projekt s.r.o.
Jipek, spol.s r.o.
Kofola Holding a.s.
Carla spol.s r.o.

3.3.3. Mezinárodní aktivity v rámci hlavní innosti

Pokra ovalo ešení projekt : 
7. RP, High Tech Europe (mezinárodní sít  excelence).
ICE-E v rámci programu IE-E (Intelligent Energy-Europe).
V rámci svépomocn  financovaného projektu 08125: Detection of traces allergens in 
foods  mezinárodní sít  SafeFoodEra byly provedeny další kruhové testy stanovení 
alergen .

Dlouholetou tradici mají sch zky pracovní skupiny Foodforce (v níž má ústav zastoupení), 
která se zabývá problematikou zapojení evropských potraviná ských výzkumných institucí do 
mezinárodních  výzkumných  projekt .  Krom  pravidelné  innosti  v  komisi  pro  zdravé 
potraviny a krmiva OECD se ústav od r. 2011 angažuje  také v rámci v decké sít  EFSA-
GMO.

6 pracovník  p sobí v mezinárodních radách a komisích:
Asociace pracovník  tlakových za ízení
Eucarpia-Evropská asociace pro výzkum rostlin
Komise D1 Food Storage v mezinárodním institutu chlazení
Komise pro zdravé potraviny a krmiva OECD
American Chemical Society
Redak ní rada asopisu Czech Journal of Food Science
Redak ní rada asopisu International Journal of Food Properties
Redak ní rada asopisu Journal of Food Engineering

Zahrani ní cesty 

Zahrani ní cesty se týkaly:
pravidelných zasedání komise OECD a EFSA
pravidelných setkání reprezentant  neziskových organizací potraviná ského výzkumu 
FOODforce
pravidelných workshop  k ešení mezinárodních projekt
konferencí a sympozií, na nichž byly prezentovány výsledky ešení projekt  nebo 
výzkumného zám ru
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T inácti zahrani ních odborných akcí se zú astnilo celkem 18 výzkumných pracovník . Ústav  
navštívilo 5 zahrani ních návšt vník .
Stát Akce Po et

ú astník
Po et 

dn
Francie Task Force for Novel Food – OECD +EFSA Austria-

Norway Workshop 1 5

Belgie EU FOODforce 1 1
ína 5th World Congress of Industrial Biotechnology 1 6

Slovensko The International Scietific Conference on Probiotics and 
Prebiotics 2 4

USA International Conference and Exhibiton on Probiotics 1 5
Belgie EU FOODforce 2 1
Holandsko HiTechEurope workshop 2 3
Špan lsko Postgradual "Quality and Food safety" 1 3

3.4. Hodnocení další innosti

V rámci další innosti byly realizovány 3 úkoly s následným interním ozna ením.
íslo 

projektu 
(interní)

Název projektu Prost edky
v tis. K

Celkem 889
23701 Sbírka pr myslov  využitelných mikroorganism . 640

231001 Sv tový den výživy. 29
23703 Národní databáze složení potravin 40

231206 Po. Zdrav 180

Sbírka pr myslov  využitelných mikroorganism  
Úkolem  „23701“  je  dlouhodob  úsp šn  udržována  sbírka  pr myslov  využitelných 
mikroorganism .  Sbírka  obsahuje  150  kmen  využitelných  p edevším  v potraviná ských 
a zem d lských technologiích.
Výsledky:  Trvalá innost, promítající  se do výsledk  vztažených k jiným témat m, ve více 
výzkumných a výrobních organizacích.

Sv tový den výživy
Seminá  k Sv tovému dni výživy (24.10.2012, Praha) byl v nován problém m nevyrovnané 
sv tové výživy - obezita obyvatelstva ve vysp lých zemích, kontra hladomor v rozvojových 
zemích.  Seminá e  se  zú astnilo  54  osob.  Sborník  z  akce  je  na  webu  VÚPP,  v.v.i. 
(www.vupp.cz) a webu Spole nosti pro výživu (www.vyzivaspol.cz).

Národní databáze složení potravin
http://www.czfcdb.cz/
V roce 2012 byla  z finan ních  d vod  utlumena  innost  ústavu  v oblasti získávání  dat na 
základ  experimentální  práce.  Pro  databázi  byla  využita  analytická  data  z  projekt  d íve 
ešených  ve VÚPP a rozší eno  tak spektrum potravin uvedené v Národní  databázi složení 

potravin. Podle metodiky EuroFIR bylo do formátu DB3 ve form  úplné dokumentace hodnot 
zpracováno 20 potravin se 491 datovými body. Jednalo se o 8 položek ze skupiny lušt niny, 6 
položek ze skupiny t stovin, 4 položky ze skupiny rýže a 2 položky ze skupiny brambor.
Zdokumentovány byly potraviny syrové a po kulinárních úpravách v rozsahu nutrient  voda, 
popel, celkový dusík, tuk, vláknina,  vitaminy B1, B2, B6, niacin,  vitamin E, vápník, železo, 
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draslík, ho ík, sodík, fosfor, zinek, m . Podle interních algoritm  databáze byly dopo ítány 
bílkoviny, sacharidy celkové a využitelné, s l a energetická hodnota potraviny.
Dle  pot eby byly  pr b žn  ešeny  záležitosti agendy  Centra pro národní  databázi  složení 
potravin. V roce 2012 byla innost Centra pro národní databázi složení potravin propagována 
1 publikací a 2 referáty.
Publikace:
Holasová  M.,  Fiedlerová  V.,  Mašková  E.,  Rysová  J.,  Winterová  R.,  Gabrovská  D., 
Machá ková  M.:  Generace dat  pro eskou databázi  složení  potravin  – nutri ní  hodnocení 
tradi ních eských omá ek. Sborník p ísp vk  ze XLII.symposia o nových sm rech výroby a 
hodnocení  potravin.  Skalský Dv r 21.-23.5.2012,  str.  214-217.  Ed.  Cejpek  K.,  Špicner  J., 
VŠCHT Praha 2012. ISSN 1802-1433.
Referáty:
Holasová  M.,  Fiedlerová  V.,  Mašková  E.,  Rysová  J.,  Winterová  R.,  Gabrovská  D., 
Machá ková  M.:  Generace dat  pro eskou databázi  složení  potravin  – nutri ní  hodnocení 
tradi ních eských omá ek. Sborník p ísp vk  ze XLII.symposia o nových sm rech výroby a 
hodnocení potravin. Skalský Dv r 21.-23.5.2012.
Machá ková M., Holasová M., Mašková E.: The Czech Food Composition Database. 12th 
International Nutrition & Diagnostics Conference, Prague, 27.-30.8.2012.

Po.Zdrav-popularizace zdraví
„Po.Zdrav-popularizace zdraví“ je projekt OP Vzd lávání pro konkurenceschopnost (MŠMT). 
Cílem projektu je  obecn  dostupnými  formami- lánky,  seminá e,  webové stránky,  tiskové 
konference  poskytnout odborné i  laické  ve ejnosti objektivní  informace  o vlivu  výživy  na 
zdraví.

3.5. Hodnocení jiné innosti

Tradi n  byly  v rámci  jiné  innosti  provád ny  chemické,  biochemické,  mikrobiologické 
a senzorické analýzy,  stanovení fyzikálních vlastností potravin,  vývoj receptur, zejména pro 
speciální  výživu  a  ov ování,  resp.  optimalizace  potraviná ských  technologií.  Bylo 
zrealizováno  80  drobn jších  zakázek  (do  cca  20  000  K )  a  4  zakázky  v tšího  rozsahu. 

ty icet osm procent výnosu jiné innosti tvo í nájmy nebytových prostor. 
V rámci  jiné  innosti má  ústav uzav enou smlouvu na vypracování  odborných  posudk  s 
Czech Invest. V roce 2012 bylo vypracováno 10 posudk .

3.6. Ostatní innosti ústavu

3.6.1. Pedagogická innost

V rámci pedagogické innosti spolupracuje dlouhodob  ústav s VŠCHT Praha, VUT a ZU 
jednak  p ednáškovou  innosti,  jednak  formou  vedení  i  konzultací  diplomových 
a diserta ních  prací.  Jeden  pracovník  ústavu  p ednáší  na  3.  LF  UK  v Praze  (p edm ty 
„Nutri ní ekonomika“ a „Základy potraviná ských technologií)  dlouhodob  a od roku 2012 i 
na 1.LF UK (p edm ty „Nutri ní ekonomika“ a potraviná ské technologie v rámci p edm tu 
„Potraviná ské zbožíznalství“).  V roce 2012 p ednášeli 3 pracovníci ústavu na ZU (kurzy 
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pro zahrani ní studenty). Jako každý rok, v ústavu absolvovali praxi studenti Vyšší odborné 
školy ekonomických studií a St ední pr myslové školy potraviná ských technologií (3) 

Ústav má zastoupení v t chto komisích:
Státní zkušební komise pro Státní záv re né zkoušky studijního oboru Stroje 
a za ízení pro chemický, potraviná ský a spot ební pr mysl
Státní zkušební komise pro obhajobu doktorských prací v oboru Stavba výrobních 
stroj  a za ízení, úsek chemických a potraviná ských stroj
Zkušební komise FPBT VŠCHT pro obhajoby diplomových prací v oboru chemie
Zkušební komise pro státní zkoušky bakalá ského studia p i 3. LF UK
V decká rada FPBT VŠCHT
V decká rada TF ZU
V decká rada VÚM

3.6.2. Vzd lávací innost

V rámci vzd lávací innosti ústav po ádal nebo se podílel na po ádání akcí:
34. tematická konference Potraviná ské mýty a kvalita potravin. 14.2.2012, Léka ský 
d m Praha 2, Sokolská 31, 100 ú astník  + aktivní ú ast
Seminá  „Teorie a praxe m ení vodní aktivity a její význam pro zvýšení bezpe nosti 
potravin“, Praha, b ezen a listopad 2012 + aktivní ú ast
XLII.  symposium o nových  sm rech  výroby  a hodnocení  potravin,  Skalský  Dv r, 
kv ten, 2012 (s VŠCHT) + aktivní ú ast
Tisková konference k p enosu výsledk  výzkumu do praxe (s AZV, PK) + aktivní 
ú ast

3.6.3. Poradenská innost

Nedílnou  sou ásti  innosti  ústavu  je  poradenská  innost. Specialisté  ústavu  provád jí 
pr b žn  konzulta ní  innost  a  poradenské  služby,  odpovídající  problematice  ešené  na 
jednotlivých pracovištích, pro zájemce z pr myslu i podnikatelské oblasti. Konzultace malého 
rozsahu jsou poskytovány bezúplatn . Rozsáhlá poradenská innost je  v oblasti integrované 
prevence  a  omezení  zne išt ní  (IPPC).  K poradenským  službám  lze  za adit  Databázi 
potraviná ských  výrobk  pro  bezlepkovou  dietu,  která  je  zp ístupn na  na  internetových 
stránkách ústavu a PK R, resp. TPP.

3.6.4. innost v národních orgánech, radách a komisích

Národní orgány:
Agrární komora Praha
Celostátní výbor eské spole nosti biotechnologické

eská potraviná ská spole nost
eská spole nost chemická, odborná skupina „Kvasná chemie a bioinženýrství“
eská spole nost chemická, odborná skupina „Reologie“
eská spole nost chemická, odborná skupina pro potraviná skou a agrikulturní chemii
eská technologická platforma pro potraviny 
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eský komitét pro potraviná ské v dy a technologie
eský národní komitét pro spolupráci s Mezinárodním ústavem chladírenským (p i 

MPO)
Odbor potraviná ské technologie a techniky AZV
Odbor výživy obyvatelstva a jakosti potravin AZV
P edsednictvo AZV
P edstavenstvo Agrární komory Praha
Rada AZV, kontrolní výbor AZV
Sekce pro biopotraviny p i PK R
Spole nost pro výživu - Výbor pražské a st edo eské pobo ky
Spole nost pro probiotika a prebiotika

Hodnotitelské komise, poradní orgány
GA R - oborová komise Zem d lské v dy
GA R - panel P503 - Potraviná ství, ekotoxikologie a environmentální chemie
TA R - poradní komise podprogramu 2 programu Alfa
Hodnotící komise MZe pro ud lení ocen ní za mimo ádné výsledky ve výzkumu 
a vývoji 
Hodnotitelské komise a programové rady podprogram  a program  MZe
Hodnotitelská komise pro program rozvoje venkova 
Hodnotitelská komise pro hodnocení žádostí o ud lení národní zna ky KLASA
Hodnotitelská komise pro hodnocení výrobk  k ud lení zna ky “ eská chu ovka“*)
Komora 2B – poradní orgán programu MŠMT

*) Ústav technicky zabezpe oval innost komise.

Odborné komise
Komise pro terminologický slovník AZV
Mezirezortní komise pro ešení jodového deficitu
Redak ní rada asopisu Výživa a potraviny
Skupina obilovin, olejnin a škrobu MZe 

3.6.5. Výsledky innosti souhrnn
auto i z jiných organizací jsou ozna eni hv zdi kou *

Publikace v impaktovaném asopise

Gabrovská D., Ouhrabková J.,  Rysová J., Laknerová I., Fiedlerová  V., Holasová M., 
Winterová R., Pr chová J., Strohalm J. ,Houška M., Landfeld A., Erban V., Eichlerová 
E., N me ková* I., Kejmarová* M., Bo ková* P.: New vegetable and fruit-vegetable juices 
treated  by  high  pressure.  High  Pressure  Research  (2012)  vol.  32,  No  1,  pp.  103-113,
ISSN 0895-7959, ISSN 1477-2299 online.

Hanak P., Laknerova I., Svatora* M.: Second intron in the protein-coding region of the fish 
parvalbumin gene - a promising platform for polymerase chain reaction-based discrimination 
of fish  meat  of various  species.  J.  Food and Nutrition Research,  2012, 51, 2,  pp.  81-88,
ISSN 1336-8672.
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Triska*J.,  Houska  M.:  Physical  methods  of  resveratrol  induction  in  grapes  and  grape 
products  –  A  review.  [Fyzikální  metody  indukce  resveratrolu  v hroznech  a  hroznových 
produktech  –  p ehledový  lánek.] Czech  Journal  of Food Science,  2012,  vol.  30,  No.  6,
pp. 489-502.
Urban M., Beran M., Adamek L., Drahorad J., Molik P., Matusova* K.:  Cyclodextrin 
production  from  an  amaranth  starch  by  cyclodextrin  glycosyltransferase  produced  by 
Paenibacillus  macerans CCM  2012.  [Produkce  cyklodextrin  z amarantového  škrobu  
s použitím  cyklodextrin  glycosyltransferázy  bakterie  Paenibacillus  macerans  CCM  2012.] 
Czech J. Food Sci. 30 (1): pp. 15–20, 2012. IF 0,413. ISSN 1212-1800.

Publikace v asopise databáze SCOPUS

Paprstein* F.,  Proskova  A.,  Kminkova M., Honzova* S.,  Setinova* I.,  Kvacova* A.: 
Characterization of apple cultivars in terms of allergenicity. [Charakterizace jable ných odr d 
z  hlediska  jejich  alergenicity.]  ISHS  Acta  Horticulturae  939  (2012):  pp.  171-174,
ISBN 978-90-66056-65-7, ISSN 0567-7572.

Publikace v recenzovaném asopise

Beran M.:  Možnosti využití netradi ních  druh  lušt nin v eské republice.  [Utilization of  
unconventional  species  of  legumes  in  Czech  republic.] Výživa  a  potraviny  (2012)  6:
s. 157-159.

Boha enko I., Pinkrová J., Kopicová Z., Kunová* G., Peroutková* J., Pecha ová* M.: 
Fermentace  komer ních  fruktan  inulinového  typu  laktobacily  a  enterokoky.
Mléka ské listy .132, (2012), s. IV-VIII, ISSN 1212-950X.

Ehrenbergerová* J., Jirsa* O., Martinek* P., Balounová* M., Stehno* Z., Pluhá ková* 
H.,  Laknerová  I.,  Machá * P.  (2012):  Netradi ní  obilniny  a  možnosti  jejich  využití.
Úroda 12, v decká p íloha, s.147-150, ISSN 0139-6013.

Gabrovská D., Ouhrabková J., Rysová, J., Holasová M., Fiedlerová V., Laknerová, I., 
Winterová R., Pinkrová J., Eichlerová E., Erban V., Strohalm J., N me ková* I. (2012): 
Sm sné  zeleninové  š ávy  se  zvýšeným  obsahem bioaktivních  složek.  Úroda  12,  v decká 
p íloha, s. 403-406, ISSN 0139-6013.

Laknerová I., Mašková E., Fiedlerová V., Holasová M., Gabrovská D., Winterová R., 
Ouhrabková  J.,  Vaculová  K.,  Martinek* P.  (2012):  Peka ské  výrobky  s p ídavkem 
netradi ních obilovin obohacené kyselinou listovou. Úroda 12, v decká p íloha, s. 427-430, 
ISSN 0139-6013.

Perlín C.:  Chemie  jako ambivalentní faktor ve výživ .  Výživa a potraviny,  2012, 67, . 4,
s. 85.

Perlín C.: Kvalita potravin a náhražky. Výživa a potraviny, 2012, 67, . 4, s. 92-93.

Perlín C.: Kvalita potravin a potraviná ské mýty. Mléka ské listy, 2012, 23, . 133, s. 21-22.

Rysová  J.,  Ouhrabková  J.(2012):  Využití  sojového  pudru  do  peka ských  výrobk .
Úroda 12, v decká p íloha, s. 339-442, ISSN 0139-6013.
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Stejskal* V.,  Kýhos K., Ku erová* Z.,  Aulický* R.:  Netoxická metoda ochrany malých 
balení  potravin p ed skladištními  šk dci  pomocí vakua. Výživa  a potraviny (2012) 67(6),
s. 144-146.

Vaculová* K., Kýhos K., Balounová* M., Sedlá ková* I.:  Vliv podmínek skladování na 
klí ivost a obsah živin v zrninách. Úroda 12/2012, v decká p íloha, s. 171-174.

Publikace v     cizojazy ném sborníku  

Houska M., Landfeld A., Halama R., Strohalm J., Novotna P., Triska*  J., Totusek* J., 
Veverka* J., Balik* J.: Grape juices and resveratrol and other components content prepared 
from UV light  and ozonized water treated grapes.  [Hroznové mošty a obsah resveratrolu a 
dalších látek v hroznech ošet ených UV zá ením nebo má ených v ozonizované vod .] 20th 

International  congress  of  Chemical  and  Process  Engineering  ChISA  2012,
25-29 August 2012, Prague, Czech Republic.

Ku erová* Z.,  Kýhos K., Aulický* R., Stejskal* V.:  Improvement  of vacuum effect  on 
mortality  of  Sitophilus  granarius (Curculionidae)  using  oxygen  chemical  absorber  in 
laboratory conditions,  Proc 9th.  Int.  Conf.  on Controlled  Atmosphere  and  Fumigation  in 
Stored Products,  Antalya,  Turkey 15 –  19 October  2012,  ARBER Professional  Congress 
Services, Turkey, pp: 76-80

Matullat* I.,  Aström* A.,  Ekman* S.,  Halama R.,  Claret* A.,  Guerro* L:  Consumer 
information  effect  on new food technologies  – consumers’  knowledge gaps and ways  of 
communication. "2012 EFFoST Annual Meeting", Montpellier, 21st November 2012.

Kapitola v     knize  

P íhoda* J., Houška M.:  Mechanické a reologické vlastnosti potravin. Str. 77-96 (kap. 9) 
v knize  Kadlec  P.,  Melzoch K.,  Vold ich  M.  a kol.  Procesy a za ízení  potraviná ských  a 
biotechnologických výrob. Key Publishing s.r.o., Ostrava 2012, ISBN 978-80-7418-086-6.

Vold ich* M., Houška M.: Procesy s využitím vysokého hydrostatického tlaku. Str. 322-330 
(kap.  29)  v knize  Kadlec  P.,  Melzoch  K.,  Vold ich  M.  a  kol.  Procesy  a  za ízení 
potraviná ských  a  biotechnologických  výrob.  Key  Publishing  s.r.o.,  Ostrava  2012,
ISBN 978-80-7418-086-6.

Publikace v     eském sborníku  

Ehrenbergerová* J., Laknerová I., Vaculová* K., Jirsa* O., Martinek* P., Balounová* 
M., Stehno* Z. (2012): Nutritiously Valuable Substances in Non-traditional Cereals. In 12th 
International Nutrition & Diagnostics Conference Abstract Book and Final Program August 
27-30, 2012. 1. vyd. Pardubice: Univerzita Pardubice, 2012, s. 178.ISBN 978-80-7395-456-7.

Eichlerová E., írtková V., Gabrovská D., Winterová R., Erban V. (2012):  Probiotické 
vlastnosti  mikrobiálních  kultur  izolovaných  z fermentovaných  zeleninových  š áv.  Sborník 
p ednášek  VII.  sympozia  Spole nosti  pro  probiotika  a  prebiotika,  28.3.2012,  Kongresové 
centrum Úst ední vojenské nemocnice, Praha 6 – St ešovice.
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Gabrovská  D.,  Fiedlerová  V.,  Rysová  J.,  Ouhrabková J.,  Laknerová  I.,  Mašková  E., 
Winterová  R.,  Holasová M., Hajšlová* J.,  Václavíková* M.,  Capouchová* I.  (2012): 
Nutri ní a senzorické vlastnosti a obsah vybraných kontaminant  v peka ských výrobcích z 
konven n  a ekologicky p stovaných obilovin. Sborník p ísp vk  seminá e Výzkum, vývoj a 
aplikace nových postup  zam ených na kontrolu a minimalizaci vlivu initel  s negativním 
dopadem na  bezpe nost  zem d lských  surovin,  produkt  a  potravin.  Pr b žné  poznatky 
ešení aktuálních projekt  MZe R, Praha, s. 146-151, ISSN 978-80-7427-117-5. 

Ku erová* Z.,  Kýhos  K.,  Stejskal* V.  (2012):  Použití  fyzikálních  metod  k  boji  se 
skladištními a potravinovými šk dci.  Sborník referát  X. konference DDD 2012, Pod brady 
(14.-16.5.2012), s. 108-111.

Laknerová I., Mašková E., Fiedlerová V., Gabrovská D., Ouhrabková J., Vaculová* K., 
Stehno* Z.  (2012):  Non-traditional  forms  of  cereals-natural  fortification  of  nutritionally 
valuable  substances.  Book of abstracts of the 7 th International  Conference  on Chemical 
Reactions  in  Foods,  November  14-162012,  Prague,  Czech  Republic,  s.  215,
ISBN 978-80-7080-836-8.

Mašková E., Gabrovská D., Laknerová I. (2012): PCR – metoda detekce kontaminujících 
obilovin  v bezlepkových  potravinách.  Sborník  p ednášek 21. odborného  seminá e  k jakosti 
potraviná ských  a  krmivá ských  produkt  –  Qualima  2012,  Pardubice  30.-31.10.2012.
ISSN 1213-5380, ISBN 978-80-904468-2-3, s. 17-20.

Pinkrová J., Boha enko I., Kunová*G., Peroutková* J.: Stanovení galaktooligosacharid  
metodou HPLC s refraktometrickou detekcí.  Sborník p ísp vk  XLII. symposium o nových 
sm rech  výroby  a  hodnocení  potravin,  21.-23.5.2012,  Skalský  Dv r,
ISBN 978-80-86909-05-9, s. 191-194.

Prošková A., Kmínková M., Honzová* S., Šetinová* I., Paprštein* F.: Meziro ní srovnání 
skladovaných jablek z hlediska obsahu alergenu Mal d1, Sborník p ísp k  XLII. symposium 
o  nových  sm rech  výroby  a  hodnocení  potravin,  21.-23.5.2012,  Skalský  Dv r,
ISBN 978-80-86909-05-9, s. 207-210.

Publikace v     nerecenzovaném asopise  

Perlín, C.: Úvod do potravinové mýtologie. Potraviná ská Revue, 2012, . 6., s. 21-24.

Perlin, C., Vavreinová, S.: Kontroversní biopotraviny. Vesmír, 91, 2012, . 6, s. 355-56.

Vavreinová S.,  Gabrovská D., Laknerová I. Rysová J.:  Využití netradi ních surovin pro 
výrobu potravin. Potraviná ská Revue, 2012, .4, s. 13-16.

Patenty

Beran  M.,  Toman* F.,  Drahorád  J.:  Zp sob  a  za ízení  pro  beztryskovou  odst edivou 
výrobu nanovláken a mikrovláken na povrchu rotujících válc . Patent reg. . 303297. 

Beran  M.,  Toman* F.,  Drahorád  J.:  Zp sob  a  za ízení  pro  beztryskovou  odst edivou 
výrobu  nanovláken  a  mikrovláken  s  použitím  rotujících  válc  s  profilovaným  povrchem. 
Patent reg. . 303298.
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Kýhos K.: Zp sob inaktivace hmyzu pomocí ízené atmosféry a za ízení k provád ní tohoto 
zp sobu. Pantent reg. . 303557.

Užitné vzory

Adámek L., Beran M., Urban M., Rutová E.:  Nutri n  hodnotný komplex syrovátkových 
bílkovin a kvasni né biomasy. Užitný vzor reg. . 23822.

Adámek  L.,  Laknerová  I.,  Beran  M.,  Urban  M.,  Rutová  E.: Pomazánka  s  obsahem 
syrovátkových protein . Užitný vzor reg. . 23740.

Adámek  L.,  Laknerová  I.,  Beran  M.,  Urban  M.,  Rutová  E.:  Potravina  s  obsahem 
syrovátkových protein . Užitný vzor reg. . 23739.

Adámek  L.,  Laknerová  I.,  Beran  M.,  Urban  M.,  Rutová  E.:  Potravina  se  zvýšeným 
obsahem syrovátkových protein . Užitný vzor reg. . 23731.

Adámek  L.,  Paulí ek* V.,  Laknerová  I.,  Beran  M.,  Urban  M.,  Rutová  E.:  Zauzená 
potravina s obsahem syrovátkových protein . Užitný vzor reg. . 23886.

Beran  M.,  Toman* F.,  Drahorád  J.:  Za ízení  s prom nlivou  geometrií  pro  odst edivou 
výrobu mikrovláken a nanovláken. Užitný vzor reg. . 24595.

Boha enko I.,  Pinkrová J., Laknerová I.,  Kunová* G., Peroutková J., Pecha ová M.: 
Synbiotický jogurt s obsahem prebiotik a fruktan . Užitný vzor reg. . 24725.

Erban  V.,  írtková V.,  Eichlerová  E.,  Antošová J.:  ajový  nápoj.  Užitný  vzor  reg.  . 
23579.

Erban V., írtková V., Eichlerová E., Antošová J.: Fermentovaný nápoj. Užitný vzor reg. 
. 23626.

Erban V., írtková V., Eichlerová E., Antošová J.: Kávovinový nápoj. Užitný vzor reg. . 
23580.

Erban V., írtková V., Eichlerová E., Antošová J.:  Nefermentovaný nápoj.  Užitný vzor 
reg. . 23578.

Erban V., írtková V., Eichlerová E., Antošová J., Ková íková E.: Fermentovaný nápoj. 
Užitný vzor reg. . 23628.

Gabrovská D., Rysová J., Laknerová I., Ouhrabková J., Strohalm J., Kejmarová* M., 
N me ková* I., Bo ková* P.: Zeleninová š áva na bázi š ávy z kysaného zelí.  Užitný vzor 
reg. . 24657.

Hartman* I., Mikyška* A., Ouhrabková J., Vavreinová S.: Slad pohankový karamelový a 
barvicí. Užitný vzor reg. . 23774.

Hartman* I., Prokeš* J., Vaculová* K., Rysová J.:  Sm s sladu z bezpluchého je mene. 
Užitný vzor reg. . 23522.
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Houška  M., Strohalm J.,  Mikyška* A.,  ermák* P.:  Potravinový p ípravek  s erstvým 
chmelem. Užitný vzor reg. . 23420.

Hromádka* R., Šandriková* V., Toman* F., Beran M.: Za ízení pro výrobu polymerních 
nanovláken a mikrovláken. Užitný vzor reg. . 23455.

Kejmarová* M.,  N me ková* I.,  Roubal* P.,  Gabrovská  D.:  Mlé ná  pomazánka  nebo 
dezert s ochucující složkou na bázi výlisk . Užitný vzor reg. . 24718.

Kejmarová* M., N me ková* I., Roubal* P., Gabrovská D.:  Ochucující  složka na bázi 
výlisk . Užitný vzor reg. . 24719.

Kejmarová* M.,  N me ková*  I.,  Roubal* P.,  Gabrovská  D.:  Rostlinný  dezert 
s kustovnicí. Užitný vzor reg. . 24724.

Kýhos K., Strohalm J., Halama R., Houška M.: Za ízení k provád ní netoxické inaktivace 
hmyzu  v zrninách  ve  velkoobjemových  p epravních  textilních  vacích.  Užitný  vzor  reg.  . 
24600.

Landfeld A., Halama R., Strohalm J., Erban V., Eichlerová E., Kýhos K., Houška M.: 
Submerzn  naklí ená  sója s minimální  mikrobiální  kontaminací  a sníženým obsahem alfa-
galaktosid . Užitný vzor reg. . 24045.

Lexmaulová* H.,  Plicka* J.,  Gabrovská  D.,  Rysová J.,  Štumr* F.,  Kory anová* K.: 
Imunoanalytická souprava na stanovení protein   arašíd  v potravinách. Užitný vzor reg. . 
23618.

Ouhrabková  J.,  Vavreinová S.,  Gabrovská  D.,  Rysová J.,  Kozák* R.,  Šourková* S., 
Suková* I., Hartman* I.(2012): Bezlepková sm s z p irozen  bezlepkových surovin. Užitný 
vzor reg. . 24072.

Strohalm J., Dostálová* J., Landfeld A., Houška M.: Lušt niny, zejména sója se sníženým 
obsahem alfa-galaktosid  a mikroorganism . Užitný vzor reg. . 24044. 

Strohalm J., Halama R., Landfeld A., Houška M.: Za ízení na získání ásti využitelného 
odpadu p i zpracování d eva na ezivo. Užitný vzor reg. . 24183.

Prototyp, funk ní vzorek

Kýhos K., Strohalm J.:  Koncovka pro netoxické ekologické ošet ení zrnin p ed hmyzími 
šk dci. Prototyp.

Realizace   (  Ov ená technologie, licen ní smlouvy)  

Licen ní  smlouva  mezi  Kofolou  Holding,a.s.  a  VÚPP,v.v.i. o  využití  užitného  vzoru 
Jable no-zeleninová sm s. Užitný vzor reg. . 17274.

Smlouva mezi DSH – projekt s.r.o. a  VÚPP,v.v.i. ( . 12/12 ze dne 8.10.2012).  Realizace 
prototypu Koncovka pro netoxické ekologické ošet ení zrnin p ed hmyzími šk dci, podaného 
jako p ihláška vynálezu PV 2011-723.
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Smlouva mezi Antonínem Kolingerem A SON Biopekárna a VÚPP,v.v.i. ( . 11/12 ze dne 
26.10.2012).  Realizace  výsledk  obsažených  ve  výzkumné  zpráv  .  8/360/2003 
Optimalizace k ehkých jable ných plátk  (z projektu výzkumného zám ru MZe – M04-99-
01).

Smlouva  mezi  Jizerskými  pekárnami  spol.  s  r.o.  a  VÚPP,  v.v.i.  ( .  17/12,  ze  dne 
18.12.2012) o využití výsledku ešení projektu QI101B090 Housky s p ídavkem 0,4% sladu.
(uplatn ná technologie).

Poloprovozní za ízení na klí ení sóji.  (auto i Landfeld A., Halama R., Novotná P.,  Kýhos 
K., Strohalm J., Houška M.) Využíváno ústavem p i ešení projektu QI111B053.

P ednášky

Eichlerová  E.,  írtková  V.,  Gabrovská,  Winterová  R.,  Erban  V.(2012):  Probiotické 
vlastnosti  mikrobiálních  kultur  izolovaných  z fermentovaných  zeleninových  š áv.  VII. 
sympozium Spole nosti pro probiotika a prebiotika. 28.3.2012, Kongresové centrum Úst ední 
vojenské nemocnice, Praha 6 - St ešovice.

Erban  V.,  Eichlerová  E.,  Landfeld  A.,  írtková  V., Houška  M.:  Možnosti  využití 
matematických model  p edpov dní mikrobiologie. P ednáška na seminá i VÚRV, Výzkum, 
vývoj  a aplikace  nových  postup  zam ených  na  kontrolu a  minimalizaci  vlivu  initel  s 
negativním  dopadem na  zdravotní bezpe nost  zem d lských  surovin,  produkt  a  potravin. 
Praha, 20.11.2012.
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4. Hospoda ení ústavu v r. 2012

VÚPP, v.v.i. v roce 2012 hospoda il jako ve ejná výzkumná instituce v souladu s lánkem IV 
a VI z izovací listiny vydané 23. ervna 2006. P edm tem innosti výzkumného ústavu byla:

hlavní  innost,  tedy základní  a  aplikovaný výzkum a vývoj v etn  experimentální 
innosti  v  oborech  potraviná ské  chemie  a  biochemie,  mikrobiologie,  technologie, 

inženýrství a výživy, 
další  innost, provád ná  na  základ  požadavk  p íslušných  organiza ních  složek 
státu,  nebo  územních  samosprávných  celk  ve  ve ejném  zájmu  a  podporovaná 
z ve ejných prost edk ,
jiná innost, nebo hospodá ská provád ná za ú elem zisku.

Rozpo et na rok 2012 byl stanoven jako vyrovnaný.

tab. .1 Výsledky hospoda ení VÚPP, v.v.i. sledované podle jednotlivých inností v r. 2012. 
(údaje v K )

náklady výnosy +zisk/-ztráta

hlavní innost 31 437 742,18 28 161 625,81 - 3 276 116,37

další innost 822 946,63 889 339,74 66 393,11

jiná innost 3 289 845,67 5 029 212,46 1 739 366,79

celkem 35 550 534,48 34 080 178,01 - 1 470 356,47

VÚPP, v.v.i.  se v roce 2012 propadl do ztráty ve výši 1 470 356,47 K  a to i p esto, že do 
hospodá ského výsledku v roce 2012 bylo zaú továno vyrovnání nekrytých zdroj  FRIM ve 
výši  -2  442  040,10  K .  Reálná  ztráta  na  hlavní  innosti  v roce  2012  tedy dosáhla  výše 
5 721 156,71 K .

Vykázanou ztrátu navrhujeme vyrovnat z Rezervního fondu.

Zpráva nezávislého  auditora PKM Audit  & Tax s.r.o. k ádné ú etní záv rce VÚPP, v.v.i. 
k 31.12.2012 byla zpracována dne 30.4.2013 a p edána editelce ústavu dne 4.5.2013.

Výrok auditora:
„Podle našeho názoru ú etní  záv rka podává v rný a poctivý obraz aktiv  a pasiv ve ejné 
výzkumné  instituce  Výzkumný  ústav  potraviná ský  Praha,  v.v.i.  k 31.12.2012 a náklad  a 
výnos  a výsledku jejího hospoda ení a pen žních tok  za rok kon ící 31.12.2012 v souladu 
s eskými ú etními p edpisy.“
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Hlavní innost

V roce 2012 bylo dosaženo celkov  28 161 626 K  výnos  hlavní innosti, což je o 5 304 301 
K  mén  než  v lo ském  roce.  Na  tomto  objemu  se  nejvyšší  m rou  podílely  p ísp vky 
sledované na analyticky len ném ú tu „691“: ve výši 25 481 000 K .

od  MZe ústav  obdržel  institucionální  p ísp vek  na  krytí  náklad  p i  ešení 
Výzkumného  zám ru  v ástce  12 148  000  K ,  což  je  o  1 644 000  K  mén  než 
v lo ském roce
od  MZe byly  ústavu  poskytnuty  ú elové  prost edky  na  ešení  projekt  ve  výši 
11 518 000 K .  Z FÚUP bylo ešiteli projekt  p evedeno  17 000 K , takže na ú tu 
„691 111“ v hlavní innosti bylo zaú továno celkem 11 535 000 K
od MZe tedy poskytlo ústavu celkem neinvesti ní dotaci ve výši 23 666 000 K
od  MŠMT ústav  obdržel  pouze  293 000  K ,  což  je  o  3 891 000  K  mén  než 
v lo ském roce. Zde je nejv tší podíl úbytku prost edk  na hlavní innosti

Od jiných p íjemc :
Všeobecná  fakultní  nemocnice  v Praze  na  spolu ešení  projektu  NT  13302-4/2012 

„Optimalizace  fysikálních  charakteristik  cévních  náhrad  pro nízké  pr toky“  zaslala 
v roce 2012 p ísp vek ve výši 607 000 K .

Firma  C2P,  na  spolu ešení  projektu  MPO  íslo  FR-T13/496  s názvem „Glutation“, 
zaslala v r. 2012 p ísp vek ve výši 548 000 K .

Technologická  agentura  R na  spolu ešení  projektu  íslo  TA01010737  s názvem 
„EXTRUDO – lušt niny“ zaslala v r. 2012 p ísp vek ve výši 350 000 K .

Celkem tak od jiných p íjemc  ústav v roce 2012 obdržel 1 505 000 K .

Dotace a p ísp vky v hlavní innosti od všech financujících subjekt  iní 25 464 000 K .

Tržby z prodeje služeb na ú tu „602“ ve výši 1 147 869 K  tvo í 3 zahrani ní projekty a 
to:

U dokon eného projektu  Novel Q (Novel Processing Methods for the Production and 
Distribution of High Quality and Safe Foods) doplatek v roce 2012 ve výši 39 177 K  
High Tech (European Network for integrating novel technologies for food processing) 

ástkou 1 065 878 K  za rok 2012 
ICE-E („Intelligent Energy – Europe“ Programme; Full title of the project: Improving 
Cold storage Equipment in Europe) ástkou 42 815 K  za rok 2012 

S úroky ve výši 3 832 K , to je celkem 1 151 701 K .

Do fondu FRIM byly zú továny odpisy hmotného i nehmotného majetku po ízeného z dotací 
Státního rozpo tu, které v roce 2012 byly celkem ve výši 1 435 034 K .
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V pr b hu roku 2012 byly spolufinancovány z vlastních zdroj  projekty:

QI101B090  – „Nové postupy produkce funk ních cereálních a mlé ných potravin a 
funk ních nápoj  s obsahem bioaktivních složek z vybraných rostlinných a živo išných 
zem d lských surovin s využitím probiotických mikroorganism  a postupy posuzování jejich 
kvality“, ástkou 103 000 K
QJ1210093 – „Nové metody pro výrobu, kontrolu kvality a ú ink  probiotických potravin“, 
ástkou   70 000 K

QJ1210258 –„Extrakce lignan  z d evní hmoty a jejich využití v dopl cích stravy 
s významnými biologickými ú inky“, ástkou   52 000 K

Spolufinancování projekt  ve výši 225 000,- K  nebylo z d vodu nedostatku finan ních 
prost edk  promítnuto do výnos . 

Další innost
Na celkovém objemu výnos  889 340 K  se podílejí 2 dotace projektu na ú tech „691“:

„Popularizace zdraví - Po. Zdrav“ ástkou  180 173 K
„Genofondy Sbírka mikroorganism “ ástkou  640 000 K

Druhou ást tvo í tržby na ú tu „602“ za 2 úkoly ve výši 69 167 K , a to:

- na Národní databázi složení potravin (Kompilace a dokumentace dat pro potraviny ze 
skupiny lušt nin, rýže, t stovin a brambor v syrovém a tepeln  upraveném stavu v rozsahu 
hlavních živin, energie, minerálních látek a vitamín )    40 000 K

- na zabezpe ení odborného seminá e ke Sv tovému dni výživy    29 167 K

Náklady další innosti ve výši 822 946,63 K  snížily zisk další innosti na 66 393,11 K .
VÚPP, v.v.i. splnil všechny úkoly VaV a p id lené finan ní prost edky od všech 
poskytovatel  byly ú eln  vynaloženy. Žádné prost edky nebyly vráceny do SR z d vodu 
nedodržení podmínek erpání. 

Jiná innost
Výnosy celkem dosáhly objemu  5 029 212 K , z toho p íjmy z pronájm  prostor ústavu ve 
výši  2  408 146  K ,  drobné  zakázky  výzkumu  a  vývoje  ve  výši  1  289 565  K ,  aktivace 
hmotného majetku ve výši 1 331 501 K  .

Náklady celkem dosáhly 3 289 846 K , z toho na pronájmy prostor ústavu (údržba, servis, 
vnit ní  aktivace  služeb)  dosáhly  1  421 730  K ,  náklady  na  drobné  zakázky  inily
536 615 K . Náklady na aktivaci hmotného majetku se rovnaly výnos m z aktivace.
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tab. .2 Výsledky hospoda ení VÚPP, v.v.i. v jiné innosti (údaje v K )
innost náklady výnosy (+) zisk / (-) ztráta

- pronájmy (v etn  p efakturace) 1 421 730 2 408 146 986 416

- drobné zakázky výzkumu a vý-
voje

536 615 1 289 565 752 950

- aktivace majetku 1 331 501 1 331 501 0

celkem 3 289 846 5 029 212 1 739 366

Celkové výnosy v jiné innosti inily 5 028 212 K .
Náklady celkem v jiné innosti ve výši 3 289 846 K  snížily zisk na +1 739 366 K .

V roce 2012 VÚPP,v.v.i. využil prost edk  Fondu ú elov  ur ených prost edk  a u projektu 
QI91B274 - Fermentované výrobky p evedl ástku ve výši 17 000 K  do výnos  na ú et 691.

Fond ú elov  ur ených prost edk :
stav FÚUP k 1.1.2012 inil 115 500 K
snížení FÚUP o p evod do projektu –17 000 K
stav FÚUP k 31.12.2012 iní   98 500 K

tab. .3 erpání mzdových prost edk  sledovaných podle inností v roce 2012 (údaje v K )
mzdové 
náklady

pojistné celkem p ímé 
mzdy

pojistné 
a náhrady

hlavní innost 13 899 480 5 200 478 19 099 958 13 899 480 5 200 478

jiná innost 918 286 331 778 1 250 064 918 286 331 778

další innost 397 257 137 418 534 675 397 257 137 418

celkem 15 215 023 5 669 674 20 884 697 15 215 023 5 669 674

odm ny DR, RI 51 000 17 340 68 340 68 340

odm na editelky 0 0 0 0 0

mzdy celkem 15 266 023 5 687 014 20 953 037 15 215 023 5 738 014

rozpo et mzdy 14 419 000 4 749 000 19 168 000 13 950 000 5 218 000

rozdíl -847 023 -938 014 -1 785 037 -1 265 023 -520 014

podíl 105,87% 119,75% 109,31% 109,07% 109,97%
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tab. .4 Financování po ízení DHNM v roce 2012, zp sob využití (technické zhodnocení 
budovy), zp sob financování (údaje v K )

ú et inventární 
íslo

název vstupní 
cena

zp sob 
za azení

dotace 
instituce

vlastní 
prost edky

0131 4892
SW program Moonwin 
(10) 75 000 nehmotná investice - 75 000

02111 4281
laborato  hlavní bu-
dova 34 224 zhodnocení - 34 224

02111 4821
Mikroskop NIKON 
E50i 168 527 zhodnocení - 168 527

02112 4891
Systém m ení spot e-
by energie 366 414 zhodnocení - 366 414

02113 4893 T epa ka INNOVA 404 721 investice movitá - 404 721

02114 4894
Laboratorní odparka 
R-210 180 758 investice movitá - 180 758

02115 4895
Vakuová odparka R-
210 94 104 investice movitá - 94 104

02116 4896 Mlýn st ižný 277 524 investice movitá - 277 524

02117 4897 Mineralizátor M6 49 200 investice movitá - 49 200

02118 4898 Mineralizátor M6 49 200 investice movitá - 49 200

02119 4899
WiFi bezdrátová po í-
ta ová sí 485 236 investice movitá - 485 236

02120 4900
Sušárna s nucenou 
cirkulací 69 348 investice movitá - 69 348

02121 4901
Centrifuga 5804R 
Bundle 156 076 investice movitá - 156 076

02122 4902
Kapalinový chromato-
graf 407 711 investice movitá - 407 711

02123 4903
Ústavní po íta ový 
server 249 470 investice movitá - 249 470

02124 4904
audioviz. vybav. zas. 
místnosti 196 157 investice movitá - 196 157

po ízený dlouhodobý hmotný a nehmotný 
majetek celkem 3 263 670 - 3 263 670
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Záv r

Výro ní zpráva 2012 byla zpracována, projednána a p edložena v souladu s ustanovením § 30 
zákona 341/2005 Sb.

Dozor í rada projednala zprávu dne 24. 5. 2013.

Rada instituce projednala a schválila zprávu dne 10. 6. 2013

Ing. Slavomíra Vavreinová, CSc., v.r.
editelka VÚPP, v.v.i.

   Ing. Jitka G tzová, v.r.                                                        Ing. Dana Gabrovská, Ph.D., v.r.
        p edsedkyn  DR                                                                      p edsedkyn  RI

6. P ílohy

P íloha .1  Zpráva o innosti DR za rok 2012
P íloha .2  Zpráva nezávislého auditora k ádné ú etní záv rce k 31.12.2012
P íloha .3  Zpráva nezávislého auditora o ov ení výro ní zprávy za rok 2012



P íloha 1
Zpráva o innosti dozor í rady

za rok 2012
Výzkumný ústav potraviná ský Praha, v.v.i.

Radiová 7/1285, 102 31 Praha 10
I O: 00027022



Zpráva o innosti dozor í rady Výzkumného ústavu potraviná ského Praha, v.v.i.
za rok 2012

1. Sou asné složení dozor í rady a zm ny v jejím složení v roce 2012

1.1. Složení dozor í rady Výzkumného ústavu potraviná ského, v.v.i. k 31. 12. 2012
Ing. Jitka Götzová – p edsedkyn
editelka odboru bezpe nosti potravin MZe

Ing. Jan Ludvík, MBA – místop edseda
editel odboru zakladatelské innosti MZe

Ing. Ivan Boha enko, CSc. – len
v decký pracovník VÚPP, v.v.i.
prof. Ing. Vladimír Filip, CSc. – len
profesor Ústavu technologie mléka a tuk , VŠCHT Praha
doc. Ing. Pavel Hoffman, CSc. – len
docent Ústavu procesní a zpracovatelské techniky, Fakulta strojní, VÚT v Praze
Ing. Tomáš Kreutzer – len
editel pro zahrani ní vztahy a SZP EU, Potraviná ská komora R

Ing. Petr Roubal, CSc. – len
editel VÚM, s.r.o.

2. Po et zasedání dozor í rady v roce 2012 a p ehled ú asti jednotlivých len
dozor í rady Výzkumného ústavu potraviná ského Praha, v.v.i. na jednotlivých
zasedáních
DR v pr b hu roku 2012 zasedala celkem ty ikrát.

len/datum zasedání 1. zasedání
28.5.-4.6.2012

2. zasedání
20.6.2012

3. zasedání
26.10.2012

4. zasedání
13.12.2012

Ing. Jitka Götzová per rollam p ítomna p ítomna p ítomna
Ing. Jan Ludvík, MBA per rollam omluven p ítomen omluven
Ing. Ivan Boha enko, CSc. per rollam p ítomen p ítomen p ítomen
prof. Ing. Vladimír Filip, CSc. per rollam p ítomen p ítomen omluven
doc. Ing. Pavel Hoffman, CSc. per rollam p ítomen p ítomen omluven
Ing. Tomáš Kreutzer per rollam p ítomen p ítomen p ítomen
Ing. Petr Roubal, CSc. per rollam p ítomen p ítomen p ítomen

Všechna zasedání ídila p edsedkyn  DR Ing. Jitka Götzová a všech jednání se zú astnila editelka 
ústavu Ing. Slavomíra Vavreinová, CSc.

3. Ú ast len  DR na dalších jednáních rady instituce, u z izovatele
Ing. Ivan Boha enko, CSc. se zú astnil dvou zasedání Rady instituce, a to dne 23.1.2012 a 
18.12.2012.

4. Závažná vyjád ení DR, stanoviska, doporu ení, p íp. zadané úkoly. U vý tu
uvést, která doporu ení, resp. zadané úkoly nebyly spln ny.
1. zasedání 28.5.-4.6.2012 per rollam – Dozor í rada:

• schválila Jednací ád dozor í rady VÚPP
• schválila Záv re nou zprávu o innosti DR za rok 2011

2. zasedání 20.6.2012 – Dozor í rada:
• projednala Výro ní zprávu o innosti a hospoda ení instituce za rok 2011



• vzala na v domí Výro ní zprávu za r. 2011 a doporu ila ke schválení v RI
• seznámila se s informací o návrzích projekt  do výb rové sout že KUS 2012 a TA R a 

diskutovala i o projektech p edložených ústavem do NAZV a sout že MV
• na základ  platných Ukazatel  ro ních odm n a bonus  editelky instituce pro rok 2011a na 

základ  posouzení p edložených podkladových materiál  rozhodla DR navrhnout z izovateli 
p iznat editelce odm ny za rok 2011 ve výši 90 % a sou asn  p iznat i bonus (výše dle 
pravidel) v návaznosti na smluvní zajišt ní prost edk  za strany spolup íjemc  na 
spolufinancování projekt  v roce 2011

3. zasedání 26.10.2012 – Dozor í rada:
• vzala  na  v domí zprávu o  hospoda ení a  vzhledem k nep íznivému stavu  požádala  DR 

editelku o návrh ešení dané situace do p íštího zasedání DR
• vzala na v domí informaci o plánu innosti na rok 2013, zejména o podaných projektech do 

sout ží (KUS, Ministerstvo vnitra, TA R, GA R) a o dvou mezinárodních projektech, které 
jsou v jednání

• vzala  na  v domí  informaci  o  pokra ování  ešení  b žících  domácích  i  mezinárodních 
projekt  a výzkumného zám ru, který je sou ástí institucionálního financování

• vzala na v domí i stru nou informaci o ú ast  pracovník  na mezinárodních konferencích 
v rámci problematiky ešených výzkumných úkol

• doporu ila  využívat  možnosti  spolupráce  s EFSA (projekty,  expertní  innost),  kde  jsou 
p ístupné finan ní prost edky

4. zasedání 13.12.2012 – Dozor í rada:
• projednala  materiál k ešení ztráty v  hospoda ení ústavu v r.  2012, který byl DR zaslán 

p edem e- mailem
• vzala  na  v domí  návrh  ešení  ztráty  v  hospoda ení  ústavu,  které  umožní  navýšení 

institucionálního p ísp vku ústavu v r. 2013
• projednala rozpo et VÚPP, v.v.i. na rok 2013, který byl len m DR zaslán p edem e-mailem
• vzala na v domí rozpo et VÚPP, v.v.i. na rok 2013
• diskutovala nedo ešenou otázkou v cných kritérií pro odm ny editelky ústavu, která nebyla 

odborem výzkumu a vzd lávání MZe poskytnuta

5. Datum projednání Zprávy o innosti dozor í rady za rok 2012
Zpráva o innosti DR byla schválena DR dne 30. 4. 2013.

Ing. Jitka Götzová, v.r.
p edsedkyn  DR




























































