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SYLABUS
PREDNASKY:
Tyden Obsahové zaméieni
1. Vétrani a vytapéni vyrobnich, skladovacich a obytnych objektt. Vlhky
vzduch.
2. Vétrani lokalni a centralni, pouzivana technologicka zatizeni.
3. Systémy ohfevu a ochlazovani vzduchu, klimatizace.
4. Soucasné trendy vedouci k tsporam tepelné energie a paliv.
o. Tepelné procesy v potravinarstvi: Tepelné vlastnosti potravin a vybranych
konstruk¢énich materialli, porovnani. Chlazeni a mrazeni potravin.
6. Vymeéniky tepla — principy, aplikace v potravinaiskych provozech.
Duplikatorovy kotel, odparky.
7. Mikrovinny ohfev. Davkovani a michani. Separace v potravinaiském
pramyslu.
8. Zpracovani odpadni vody z potravinaiského pramyslu.
9. Potravinarska technika v masném pramyslu (porazeni zvitat, masna vyroba).
10. Potravinarska technika v mlékarenském primyslu (zékladni mlékarenské
oSetieni, mlékarenska vyroba).
11. Potravinatska technika v dribezarském priamyslu a pfi zpracovani vajec.
12. Funkce a zakladni rozdéleni obald. PoZzadavky na obaly. Baleni v
modifikované atmosfére, MAP.
13. Bariérové ucinky oball. Koeficient ochranné ucinnosti obalu. Materialy
obald.
14. Aktivni systemy baleni, inteligentni baleni. Sou¢asné trendy v baleni

potravin. Ekologické aspekty baleni.
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CVICENT:
Tyden Obsahové zaméieni Poznamka

1. Zmény ve vlhkém vzduchu. Znazornéni v S
psychrometrickém diagramu. Proudéni vzduchu v
potrubnim systému

2. Klimatiza¢ni jednotka. Zadani projektu I. S, K

3. Vypracovani projektu I. S, K

4, Odevzdani projektu I. Obhajoba. Tepelné vlastnosti S
potravin a vybranych konstrukénich materiald.

o. Tepelné vlastnosti potravin a vybranych konstruk¢nich S
materiali.

6. Prabézny kontrolni test. Sestava technologicke linky — S
zasobniky, ddvkovace, michacka.

7. Vyhodnoceni testu. Zadani projektu I1. S

8. Zpracovani odpadnich vod. (Praktické vyuka — exkurze do S,P
COV Bmo). Videozaznamy.

9. Kontrola kvality odpadnich vod. (Prakticka vyuka — P
exkurze do COV Brno).

10. Kalové hospodaistvi. (Prakticka vyuka — exkurze do COV P
Brno).

11. Obhajoba projektu I1. Vyhodnoceni. S

12. Stanoveni efektivity procesu baleni. (Prakticka vyuka ve S,P
Skolnim provozu baleni potravin).

13. Vyroba obali, baleni potravin. (Prakticka vyuka u vyrobce S
obald nebo v potravinaiském pramyslu).

14. S

Souhrn probrané latky. Zapocet

Poznamka: S — seminarni cvideni

K — konzultace
P — prakticka vyuka
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