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Hodnocení studenta doktorského studia Ing. Pavla Hanuštiaka

Ing. Pavel Hanuštiak zahájil doktorské studium v oboru Technologie potravin na Fakultě technologické Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně v září roku 2008 jako student v kombinované formě studia. V uvedenou dobu začal také pracovat ve funkci asistenta na Ústavu potravinářského inženýrství, později na Ústavu technologie a mikrobiologie potravin. Během svého působení na uvedených ústavech se podílel na výuce předmětů „Gastronomické technologie I“, „Potravinářská technologie a biotechnologie I“, „Technologie výroby potravin rostlinného původu I a II“, „Speciální potravinářská technologie II“, „Konzervace a balení potravin“ a „Výroba alkoholických a nealkoholických nápojů“.
Ing. Hanuštiak splnil všechny povinnosti spojené s doktorským studiem, včetně státní doktorské zkoušky, kterou úspěšně složil v červnu 2012. 

V průběhu studia se Ing. Hanuštiak aktivně podílel na několika projektech: v rámci agentury FRVŠ byl hlavním řešitelem projektu 2713/2010 „Inovace cvičení předmětu Výroba alkoholických a nealkoholických nápojů“ a je hlavním řešitelem probíhajícího projektu 1047/2013 „Inovace cvičení z předmětu Technologie výroby potravin rostlinného původu I“. V rámci Interní grantové agentury na UTB byl spoluřešitelem grantů č. IGA/15/FT/10/D a IGA/FT/2012/028. Na projektu OP VK CZ.1.07/3.2.02.0025 „Rozšíření a inovace nabídky kurzů CŽV na UTB ve Zlíně“ pracoval jako tvůrce kurzu „Školení a výcvik v oblasti senzorické analýzy pro pracovníky v potravinářském průmyslu“. V rámci projektu OP VK CZ.1.07/2.2.00/15.0452 „Další rozvoj e-learningové výuky studijního programu Chemie a technologie potravin a rozšíření stávajících distančních textů o audiovizuální sekci“ pracoval jako metodik a revizor výukového bloku „Ovoce a zelenina“.

Ing. Pavel Hanuštiak se ve své dizertační práci zabývá problematikou vlivu řízené malolaktické fermentace na kvalitu hroznového vína, pomocí definovaných markerů jakosti a zdravotní nezávadnosti. Cíle dizertační práce stanovené v zadání  práce byly naplněny. Kladně hodnotím výsledky a závěry zejména v oblasti tvorby aromatických látek v průběhu fermentace. Výsledky dizertační práce budou publikovány v recenzovaném časopise Výživa a potraviny, 2013, r. 68, č. 2. a 1 článek byl zaslán k otištění v časopise International Journal of Food Science and Technologie.

Mimo uvedených odborných článků je spoluautorem dalších 6-ti publikací v zahraničních impaktovaných odborných časopisech.

Závěrem mohu konstatovat, že Ing. Pavel Hanuštiak prokázal schopnost samostatné vědecké práce a interpretace dosažených výsledků na odpovídající úrovni. Proto doporučuji obhajobu jeho dizertační práce. 
Ve Zlíně dne 11.1.2013
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