Ze symposia bude vydan Sbornik ptispévka (referaty a postery) v plném znéni, ktery bude
zvetejnén na webovych strankdch www.czechfoodchem.cz dodate¢né. Sborniku budou ptidélena
Cisla ISBN a ISSN.

Informace pro autory prispévki do Sborniku:

Prispévek do Sborniku zpracujte v doporuc¢eném rozsahu Ctyi az péti stranek, v¢. tabulek, popf.
grafii a obrazkli a seznamu pouzité literatury.

Prispévky zpracujte v MS Word Documentu ve formatu *.doc(x) nebo Rich Text File (*.rtf),
soubor nazvéte L[poradové ¢islo prednasky] [Prijmeni prvniho autora] v ptipadé prednasky
nebo P[poradové Cislo posteru] [Prijmeni prvniho autora] v piipadé posterové prezentace
(napt. P8 Novak) a zaslete jako ptilohu e-mailu na adresu: czechfoodchem@vscht.cz. Maximalni
velikost souboru by neméla ptekrocit 5 MB.

Za jazykovou a vécnou spravnost textu odpovidaji autofi ptispévkii. Termin pro zaslani
ptispévki je 31. 7. 2026. Ptispévky doslé po tomto terminu a ptispévky, které nebyly na symposiu
prezentovany nékterym z autorti, nemuseji byt do Sborniku zatrazeny.

Vzor hlavi¢ky a textu (fiktivni):

L1

HODNOCENi{ JAKOSTI POTRAVIN (font 12, kapitalky (small caps), tu¢né, zarovnani textu doleva)
Novak M. (1), Dvorakova J. (2) (font 12, zarovnani textu doleva)

(1) Vyzkumny ustav potravinaisky Praha, v.v.i., Radiova 7, 102 31 Praha 10 (font 12)
(2) Ustav analyzy potravin a vyzivy, VSCHT Praha, Technicka 5, 166 28 Praha 6

Uvod
V soucasné dobé je ...

Pro text pouzijte font ,,Times New Roman®, velikost 12 pt, fddkovani 1. Okraje: horni, dolni,
pravy, levy 25 mm, zarovndni do bloku, odraZeni zacatku odstavce 0,75 cm od kraje. Jiné
formatovani prosim odstrante.

Text ptispévku by mél byt, pokud mozno, strukturovan takto (neplati pro plenarni nebo
komer¢ni ptispévky):

Uvod
Experimentalni ¢ast
Vysledky a diskuse
Zavér

Nazvy kapitol by mély mit velikost pisma 12 bodii, Times New Roman, tu¢né, s rozte¢i 6 a 3
body nad a pod nadpisem. Nadpisy ptipadnych podkapitol by mély byt psané stejné, ale kurzivou.
Kapitoly ani podkapitoly by nemély byt o¢islovany.

Slouceniny oznacené v textu Cislem by mély byt o¢islovany tu¢né (napi. III nebo 3). Odkazy
na literaturu by mély byt o¢islovany arabskymi ¢islicemi v hornim indexu' a pted interpunkci.

Tabulky vcetné¢ hlavicek by meély mit velikost pisma 10 bodi, Times New Roman,
a formatovany jako Tabulka I (nepouzivejte kiizové odkazy). Nazev tabulky a piipadné


http://www.czechfoodchem.cz/
mailto:czechfoodchem@vscht.cz

vysvétlivky pod ni jsou od tabulky odrazeny ve vzdalenosti 3 boda (funkce Odstavec).
Nepouzivejte pocitatovy format ¢isel (napt. 4,85E), spravny format &isla je 4,85 x 1072,

Tabulka I Prehled parametra kalibra¢nich modeld FT-NIRS maku setého

Parametr (%) n* Ign. Rozsahznaku RMSEC® RMSECV® RMSEP! Podet faktord
Olgj 97 5 39,45 - 49,95 0,138 0,327 0,278 11
Kyselina palmitova 94 3 0,70 - 2,20 0,154 0,186 0,171 8
Kyselina stearova 95 2 7,00 - 10,60 0,404 0,529 0,514 11
Kyselina olejova 98 1 9,70 - 22,80 0,271 0,939 0,930 11
Kyselina linolova 94 5 65,7 - 78,30 0,576 1,230 1,240 10
Kyselina linolenova 98 1 0,1-1,40 0,165 0,231 0,298 6

2 podet vzorkd, ® chyba kalibrace, ¢ chyba kiizové validace, ¢ chyba predikce

V obrazcich, grafech a chemickych vzorcich pouzijte pismo Times New Roman, v ndzvu vzdy
velikost pisma 10 bodi, v obrazku samotném pokud mozno také. Obrazky by mély byt
formatovany jako Obrazek 1, pozice obrazku by méla byt ,,v textu®.
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Obrazek 1 Pravdépodobny mechanismus tvorby allithiolant A—I



Pokud je to potiebné, pridejte kapitoly Podékovani a Literatura (a dalsi, napt. Seznam zkratek,
Nazvoslovi,...) v nasledujicich formatech:

Podékovani

Tuto praci podporilo Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy ¢. CZ.111/1.1.11/11.1111. (kurziva, Times new
Roman 10 bodit)
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