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Podmienky na absolvovanie predmetu

Ugast na prednaskach. Uspes$né absolvovanie Ustnej skusky. V priebehu semestra $tudent absolvuje 2
priebezné testy. Student musi ziskat minimalne 51% bodov, aby mohol pristupit ku skuske.

Zaverec¢né hodnotenie

Celkove hodnotenie predmetu:

A 1,0 vyborne - vynikajuce vysledky len s minimalnymi chybami <92-100 %> ;

B 1,5 velmi dobre - nadpriemerné vysledky s mensimi chybami <83-91%>;

C 2,0 dobre - vcelku dobré, priemerne vysledky <74-82 %> ;

D 2,5 uspokojivo - dobré vysledky, ale vyskytuju sa vyznamne chyby <65-73 %>;

E 3,0 dostatocne - vysledky vyhovuju minimalnym kritériam <56-64 %> ;

FX* 4,0 nedostatocne - absolvovanie predmetu si vyZaduje vynalozit eSte znacné Usilie a mnozstvo prace
zo strany Studenta <0-55 %>.

Vysledky vzdelavania

Po Uspesnom absolvovani predmetu Student
- ziska poznatky o zakladnych procesoch prebiehajucich v biotechnologickych vyrobach a zariadeniach
vyuzivanych v tychto procesoch

Struéna osnova predmetu

1. Kontinualny a diskontinualny spdsob vyroby, skladovanie, doprava pevnych latok, kvapalin a plynov;
2. uprava pevnych latok, fluidizacia, filtracia konvencna

3. filtracia s priecnym tokom, membranova filtracia,

4. odstred’'ovanie a druhy odstrediviek,

5. usadzovanie, mieSanie, rovnovazna destilacia, rektifikacia a rektifikacne kolony,

6. absorpcia a adsorpcia a zariadenia, krystalizacia a kryStalizacné zariadenia,

7. extrakcia a extrakéneé zariadenia, sposoby susenia a typy susiarni,

8. ohrev a chladenie, ziskavanie tepla, prenos tepla,

9. vymenniky tepla s priamou a nepriamou vymenou tepla,

10. Uprava vody a Cistenie priemyselnych odpadovych véd,

11. reaktory a bioreaktory, sterilizacia vyrobnych zariadeni, sterilizacia a pasterizacia, balenie a skladovanie
produktov,



12. Uloha obalu a trendy v obalovych materialoch vzhladom na zivotne prostredie,
13. principy zelenej chemie v biotechnologiach.

Odporucana literatura

LINKESOVA M., PAVELEKOVA |.: Vybrané kapitoly z chemickej a potravinarskej technoldgie, 2007, Trnavska
univerzita

KADLEC P., MELZOCH K., VOLDRICH M. a kol. Procesy a zafizeni v potravinafstvi a biotehcnologiich, KEY
publishing s.r.o. Ostrava, 2013

Jazyk, ktorého znalost je potrebna na absolvovanie predmetu

slovensky jazyk

Poznamky

Povinne volitelny predmet
2 hodiny prednasok tyzdenne.
Vzdelavacia ¢innost sa uskutocnuje prezen¢nou metddou



