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Pocet

Tyden Napli prednasek hodin

1. Intravitalni vlivy pasobici na jakost potravin a vlastnosti potravin vyznamné 2
z hlediska ptezivani mikroorganismi. Abidza a anabioza. Zaklady konzervace

2. Vétrani a vytapeéni vyrobnich, skladovacich a obytnych objektii, vlhky vzduch. 2
Vétrani lokalni a centralni, pouzivana technologicka zatizeni.

3. Vétrani lokalni a centralni, pouzivana technologicka zatizeni — dokonceni. 2

4. Funkce a zakladni rozdé€leni obald. Pozadavky na obaly. 2

5. Bariérové ucinky obalti. Koeficient ochranné ucinnosti obalu. Materialy obald. 2

6. Baleni v modifikované atmosféfe, aktivni systémy baleni, inteligentni baleni. 2
Soucasné trendy v baleni potravin. Ekologické aspekty baleni.

7. Systémy ohfevu a ochlazovani vzduchu, klimatizace. Sou¢asné trendy vedouci 2
k usporam tepelné energie a paliv

8. Tepelné procesy v potravinaistvi: Tepelné vlastnosti potravin a vybranych 2
konstrukénich materialti, porovnani. Chlazeni a mrazeni potravin.

9. Vyméniky tepla — principy, aplikace v potravinaiskych provozech. Duplikatorovy |2
kotel, odparky

10. Mikrovinny ohiev. Davkovani, michani, a separace v potravinaiském primyslu. 2

11 Pitna a odpadni voda v potravinaiském primyslu 2

12. Potravinatska technika v masném primyslu 2

13. Potravinarska technika v mlékarenském primyslu 2

14. Potravinarska technika v dribezaiském prumyslu a pfi zpracovani vajec 2

Garanti predmétu: doc. Ing. Jifi Stencl, DrSc., doc. MVDr. Bohumira Janitova, Ph.D.

Piednasejici: doc. Ing. Jifi Stencl, DrSc., doc. MVDr. Bohumira Janitové, Ph.D.

Prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.

prednostka tstavu
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Tyden Napln cviceni hodin
1. Uvod do piedmétu. 2
2. Zmeény ve vlhkém vzduchu. Proudéni vzduchu v potrubnim systému 2
3. Klimatiza¢ni jednotka. 2

Zadani projektu 1.
4. Vypracovani projektu 2
5. Odevzdani projektu I. 2
6. Praktické cviceni: Efektivita procesu baleni 2

(Operacni program vzdélavani pro konkurenceschopnost)
7. Pribézny kontrolni test. Tepelné vlastnosti potravin a vybranych konstruk¢nich 2

materialii — dokonceni.
8. Vyhodnoceni testu. Technologicka linka. 2
9.-10 | Zadani projektu II. 4
11. Odpadni vody- exkurze do COV Brno 2

Vypracovani projektu.
12. Obhajoba projektu II. a vyhodnoceni. 2
12. Prakticka vyuka v potravinaiském primyslu 2
13. Videozaznamy s vykladem: technika a technologie v masném a 2

mlékarenském prumyslu
14. Zapocet 2

Vyuka je spolufinancovéana z Evropského socialniho fondu a statniho rozpoétu Ceské

republiky

Garanti pfedmétu:

doc. Ing. Jifi Stencl, DrSc., doc. MVDr. Bohumira Janstova, Ph.D.
Cviceni:

doc. Ing. Jifi Stencl, DrSc., doc. MVDr. Bohumira Janstova, Ph.D.,
Mgr. Vaclav Vlasek, Ing. Jitka Langova

Prof. MVDr. Lenka Vorlova, Ph.D.
prednostka tstavu
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Doporucena literatura:

Mlékarenska technologie II . 1. vyd. Praha:

FORMAN, L. a kol.

Kniha | VSCHT,1994. 5.217.

Technologie masa I. 1. vyd. Kostelni Vydii: PIPEK, P.

Karmelitanské nakladatelstvi, 1998 s.

Technologie masa Il. 1.vyd. Kostelni Vydii: PIPEK, P.

Karmelitanské nakladatelstvi, 1998 s. 360.

Hygiena a technologie masa. 1. vyd. Brno: LAST, STEINHAUSER, L. a kol.

1995. s. 664

Produkce masa.l. vyd. Brno: LAST, 2000. s.464. STEINHAUSER, L. a kol.
skripta | Technologie potravin I. Vyd. Praha: VSCHT, 2007.s. | KADLEC, P.
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Technologie potravin II. Vyd. Praha: VSCHT, 2007. |KADLEC, P.

s. 236,

Cisténi odpadnich vod. 2. vyd. Praha: Vydavatelstvi
VSCHT,1998. s. 177.

DOHANYOS, M. a kol.

Zdklady konzervace potravin. 1. vyd. Brno. MZLU,
2002.s.130

INGR, I.

Hygiena a technologie mlécnych vyrobki. 1. vyd.
Brno: VFU, 2001.s.200.

LUKASOVA, J. a kol.

Technika pro zpracovani Zivocisnych produktii 1. 1.
vyd. Brno, Edi¢ni stfedisko MZLU, 1996. s. 157.

MARECEK, J. a kol.

Technika pro zpracovani Zivocisnych produkti 11.1.
vyd. Brno, Edi¢ni stiedisko MZLU, 1996, s. 110.

MARECEK, J. a kol.

Potravinarské inZzenyrstvi, ES MZLU v Brn¢, 1994, s.

STENCL, J.

Technologie driibeze, vajec a minoritnich Zivocisnych
produktu. 1.vyd. Brno, Edi¢ni stfedisko MZLU,
2001. s. 247.

SIMEONOVOVA, J. a
kol.

Technologie vody I. 2. vyd. Praha: Vydavatelstvi
VSCHT, 1999. s. 226.

STRNADOVA, A. a kol.
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POTRAVINARSKA TECHNIKA
Informace pro studenty

- VSichni studenti musi plnit svoje studijni povinnosti, tj. Gcastnit se prednasek, cvi¢eni a
splnit pozadovana bodova kritéria.

- Vsem studentiim se vyplati uplné pochopeni probirané latky na pirednaskach a ve cvicenich.

- Bodované aktivity na cvicenich: kontrolni test — 10 bodi, vyhotoveni protokol — 2x5 bodi,

ucast na praktické vyuce v laboratoii MAP — 5 bodu, praktickd vyuka — exkurze 2x5 bodu.
Celkem 35 bodii. Zapocet je udélen pii dosazeni minimalné 25 bodii.

- Kontrolni test se pise v jednom, pfedem vyhlaseném, tydnu semestru a nelze ho opakovat.
Kazdy student piSe test se skupinou, ve které je evidovan.

- Zkouska probiha pisemnou formou s moZnosti dopliujicich tstnich otazek u klasifikace B a
C scilem zlepsit hodnoceni. Vysledna znamka vychazi ze souctu bodového hodnoceni
znalosti u zkousky (max. 65) a z dosazené¢ho poctu bodl v pribéhu semestru na cvicenich
(max. 35).

- Klasifikace podle poc¢tu dosazenych bodii:

Celkovy pocet bodi Klasifikace Slovni klasifikace
93-100 1 Vyborné A

85-92 15 Vyborné B

77-84 2 Velmi dobie C
71-76 25 Velmi dobie D
65-70 3 Dobie E

Méné nez 65 4 Neprospél F

e Ve zkouskovém obdobi je vypisovan vzdy dostateCny pocet termind, ktery je vzdy
vy$$i, nez je zkuSebnim fadem pro dany pocet studenti poZzadovano a to jak pro
zkousky tadné, tak opravné. V piipadé neuspéchu nelze proto akceptovat argumentaci,
ze nebylo vyuzito vSech tii povolenych terminti.

e Student ma pravo odhlésit se od zkousky bez udani diivodu nejpozdéji 24 hodin pied
zkouskou.

e Pfipadnou omluvou neptitomnosti u zkouSky, na niz je student piihlaSen, je pouze
oficidlni pisemny dokument doruceny examinatorovi do tifi pracovnich dnd po
terminu zkousky (avizo telefonem nebo e-mailem dorucit zkouSejicimu v den zkousky).

e  ZkuSebni terminy v nasledujicim semestru nebo o prazdnindch nejsou vypisovany.
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