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Úvod 
 

Výroba potravín je neodmysliteľnou súčasťou každej vyspelej spoločnosti. Produkcia 

potravín sa s narastajúcim počtom obyvateľstva neustále zvyšuje, a tým dochádza aj k rozvoju 

potravinárskeho priemyslu. Priemyselná potravinárska výroba sa vo väčšine prípadov realizuje 

zložitými výrobnými postupmi. Každý základný proces sa realizuje podľa určitých, principiálne 

rovnakých, prírodných zákonitostí, preto je možné v rôznych postupoch spracovania vstupnej 

suroviny použiť na vykonanie tých istých základných pracovných operácií stroje a zariadenia, ktoré 

majú principiálne rovnakú konštrukciu. Konštrukcie týchto strojov a zariadení sa preto 

v jednotlivých konkrétnych prípadoch odlišujú už iba v závislosti od fyzikálno-mechanických, 

chemických, prípadne biologických vlastností konkrétneho spracovávaného materiálu a tiež 

v závislosti od požadovanej výkonnosti spracovateľského zariadenia.  

 

Rozdelenie strojov a zariadení vykonávajúcich základné výrobné procesy v potravinárskom 

priemysle je vzhľadom na ich rozmanitosť pomerne zložité. Najčastejšie sa rozdeľujú na: 

 mechanické - riadia sa zákonmi mechaniky pevných látok (drvenie, triedenie,...), 

 hydromechanické - riadia sa zákonmi prenosu hybnosti tekutín (doprava tekutín, filtrácia,...),  

 tepelné - riadia sa zákonmi výmeny tepla (ohrev, chladenie, odparovanie,...),  

 difúzne - riadia sa zákonmi prenosu hmoty (destilácia,...),  

 biologické - riadia sa zákonitosťami živej hmoty (fermentácia).  

 

Okrem tohto rozdelenia je možné stroje a zariadenia zoskupiť podľa účelu, na ktoré sú 

používané, aj keď ich činnosť je založená na rozdielnych princípoch a procesoch. Takými sú napr. 

dopravné zariadenia a stroje a zariadenia na balenie potravín.  

 

Na spracovanie poľnohospodárskych surovín rastlinného a živočíšneho pôvodu sa využívajú 

stroje, zariadenia alebo aparáty, pomocou ktorých sa realizuje výroba finálnych produktov - 

potravín. Väčšina výrobných procesov v potravinárskom priemysle sa realizuje pomocou nie 

jedného, ale viacerých výrobných zariadení, zaradených do systémov, ktoré sa nazývajú výrobné 

systémy, resp. výrobné linky. 

 

Stroje a zariadenia, uskutočňujúce mechanické zmeny vstupujúcich látok relatívnym 

pohybom medzi látkou a pracovnými členmi – nástrojmi, spracovávajú spravidla tuhé heterogénne 

látky a zmesi. Týmto spracovaním sa mení hlavne ich tvar, veľkosť a štruktúra. Tepelné a iné 

zmeny sú vedľajšie, alebo pomocné. Vo výrobných linkách sa zvyčajne vyskytujú na ich začiatku, 

pri úpravách vstupujúcich látok a na konci liniek, pri finálnych úpravách a balení výrobkov. 

Aparáty sú výrobné zariadenia, v ktorých prebiehajú fyzikálne, fyzikálno-chemické, alebo 

biochemické zmeny  látok. Na vstupe a výstupe sú najčastejšie tekutiny a partikulárne látky. 

Aparáty sa od strojov nedajú vždy presne rozoznať. 

 

Cieľom učebného textu k predmetu Potravinárska technika je vysvetliť, popísať a zdôvodniť 

pracovné princípy a konštrukčné riešenia strojov a zariadení používaných na spracovanie 

poľnohospodárskych produktov na potraviny, a tým umožniť študentom získať informácie, ktoré sú 

potrebné  pre ucelený vedomostný profil odborníka pracujúceho v potravinárskom priemysle. 
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