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Uvod

Vyroba kvalitnych potravin je neodmyslite'nou sucast'ou kazdej vyspelej
spolocnosti a so zvySujucim poctom obyvatel'stva sa potravinarsky priemysel
neustale rozSiruje arozvija. Priemyselna potravinarska vyroba sa realizuje
zlozitymi vyrobnymi postupmi. Kazdy zdkladny proces sa realizuje podla
urc¢itych, principidlne rovnakych, prirodnych zakonitosti, preto je mozné
v roznych postupoch spracovania vstupnej suroviny pouzit’ na vykonanie tych
istych zdkladnych pracovnych operacii stroje a zariadenia, ktoré maju
principidlne rovnaku konStrukciu. KonStrukcie tychto strojov a zariadeni sa
v jednotlivych konkrétnych pripadoch odlisSuji v zavislosti od vlastnosti
konkrétneho spracovdvaného materidlu aod pozadovanej vykonnosti
spracovatel'ského zariadenia.

Rozdelenie strojov a zariadeni vykonavajicich zakladné vyrobné
procesy v potravinarskom priemysle je vzhl'adom na ich rozmanitost’ pomerne
zlozité. NajcastejSie sa rozdeluju na mechanické, hydromechanické, tepelné,
difazne a biologickeé.

Okrem tohto rozdelenia je mozné stroje a zariadenia zoskupit’ podla
ucelu, na ktoré st pouzivané, aj ked ich cinnost’ je zaloZend na rozdielnych
principoch a procesoch. Takymi si napr. dopravné zariadenia a stroje
a zariadenia na balenie potravin.

Na spracovanie pol'nohospodarskych surovin rastlinného a zivoc¢isneho
povodu sa vyuzivaju stroje, zariadenia alebo aparaty, pomocou ktorych sa
realizuje vyroba findlnych produktov - potravin. Vac¢sina vyrobnych procesov
v potravinarskom priemysle sa realizuje pomocou nie jedného, ale viacerych
vyrobnych zariadeni, zaradenych do systémov, ktoré sa nazyvaju vyrobné
systémy, resp. vyrobné linky.

Stroje a zariadenia, uskutoc¢niujiice mechanické zmeny vstupujucich latok
relativnym pohybom medzi latkou a pracovnymi c¢lenmi — néstrojmi,
spracovavaju spravidla tuhé heterogénne latky a zmesi. Tymto spracovanim sa
meni hlavne ich tvar, velkost' a Struktura. Tepelné a iné zmeny su vedl'ajSie,
alebo pomocné. Vo vyrobnych linkdch sa zvy€ajne vyskytuji na ich zaciatku,
pri upravach vstupujicich latok a na konci liniek, pri findlnych upravach
a baleni vyrobkov.

Aparaty su vyrobné zariadenia, v ktorych prebiehaji fyzikalne,
fyzikalno-chemické, alebo biochemické zmeny latok. Na vstupe a vystupe su
najCastejSie tekutiny a partikularne latky. Aparaty sa od strojov nedaji vzdy
presne rozoznat’.

Cielom ucebného textu k predmetu potravinarska technika je vysvetlit,
popisat a zdovodnit pracovné principy a konstrukéné rieSenia strojov
a zariadeni pouZzivanych na spracovanie polnohospodarskych produktov na
potraviny, a tym umoznit’ Studentom ziskat’ informacie, ktoré si potrebné pre
uceleny vedomostny profil odbornika pracujuceho v potravinarskom priemysle.
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