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1. Uéel technologie
Tato technologie je rozdélena na dvé technologie umistnéné ve 2. NP objektu S0.01.

Vyroba marmelad a suSeni ovoce a zeleniny bude slouZit jako 8kolni provoz. Tomu musi
odpovidat vybaveni, které musi se byt schopné zpracovavat rGzna mnozstvi
zpracovavaného materialu (od malych mnozstvi az po stfedni).

Oba provozy pak slouZi jako experimentalni pracovisté jejichZ kapacita bude vyuZivana dle
potfeb ostatnich ¢asti univerzity.

2. Umisténi technologie a jeji prostorové usporadani

Provoz je umistén v 2.NP (spole¢né s lyofilizaci)

Jako doplikova soucast technologie slouzi hrubé myti ovoce umisténé v hospodarském
dvore na 1.PP.

Pro oba vyrobni provozy je uréena jedna spoleCna mistnost, kde je umisténo myti surovin,
pfiprava suroviny pro dal§i zpracovani (loupani, krajeni, odpeckovavani, atd.) a dal$i nutné
vybaveni pro provoz (napf. myti vybaveni). Finalni zpracovani ovoce a zeleniny je pak
nasledné provadéno ve dvou samostatnych mistnostech uréenych k suseni ovoce a
zeleniny a k vyrobé& marmelad a povidel.

Vstup pracovnikd a student( bude pfes dvoranu ve 2.NP a pfes hygienickou smycku (Satna,
WC, sprcha) spole¢nou s pivovarem a sladovnou.

Zasobovani a expedice téchto provozl na 2.NP je mozny pouze pfes nakladni vytahy a po
technickém schodisti. S ohledem na toto se musi zohlednit dodavka technologie, tak aby
odpovidala rozmérové a hmotnostné.

Hrubé myti umisténé na 1.PP v hospodarském dvore, slouzi pouze k hrubému pfedmyti a je
mozné ho uzivat v ramci celého objektu.

3. Provoz

Provoz suSeni ovoce a zeleniny a vyroba marmelad je koncipovan jako souhrnny provoz
zpracovani ovoce a zeleniny rliznymi zplasoby, tak aby bylo mozno ukazat mozné postupy.

3.1. Priprava ovoce a zeleniny

Ovoce a zelenina budou pfivazeny v plastovych pfepravkach uloZzenych a fixovanych na
paletach do mistnosti 2.03, kde prob&hne tfidéni ovoce, jeho myti a dalsi ¢innosti k pfipravé
k dalSimu zpracovani.

3.2. Suseni ovoce

Z loupaCky a odjadfincovate popf. z odpeckovaCe peckovin bude ovoce v pfenoskach
pfeneseno do mistnosti 2.21, kde bude pfeskladano na lisky, které slouzi pro vioZeni
suseného ovoce do susarny.



peckového ovoce na lisky susarny, budou tyto lisky zasunuty do suSarny a su$arna bude
uzaviena a bude spustén program suseni.

Volba programu zalezi na druhu pouzitého ovoce.

Vlastni suSeni probiha ve 3 fazich. V prvni fazi suseni je tfeba zachovat schopnost ovoce
odevzdavat vodu. Tzn. neuzavfit vrchni vrstvu, aby mohla voda v dalSich fazich sus$eni
difundovat. V dal$i fazi suSeni probiha hlavni odvod vody z ovoce. Ve tfeti fazi suseni dochazi
k dosou$eni ovoce na stanovenou hodnotu obsahu vody v suSiné. Kazdy druh ovoce ma
stanoveny prabéh suseni, nebot’jednotlivé druhy ovoce maji rizny obsah vody a difue vody z
materialu probiha rdznou rychlosti.

Pracovni proces bude veden tak, aby se sudené ovoce co nejvice podobalo Cerstvému. PFi
tomto procesu, dochazi k pasterizaci tzn. k usmrceni vegetativnich forem mikroorganisma.
Nepocita se s UV zafenim, které ni¢i mikroorganismy ve vzduchu, kterym se ovoce susi. Po
usuSeni je suSarna vypnuta oteviena a lisky jsou vyndany z pece. Po vychladnuti je usuSené
ovoce sklepano a popf. seSkrabano do zasobniho kontejneru. V tomto kontejneru je pfesunuto
k pracovnimu nerezovému stolu, kde je umisténa vaha a balicka. Zde je suSené ovoce
navazeno, zabaleno a opatfeno popisem pomoci etiketovalky (neni soucasti dodavky).
Bali¢ka je navrzena v poloprofesionalni provedeni, na trvaly provoz 8 hod. Nasleduje expedice
do skladu.

Pozadavky na hygienu: VSechny materialy co pfijdou do styku s ovocem budou z
potravinaiské nerez oceli v omyvatelné podobé. V pfipadé pouziti plastovych materiall bude
material opatfen atestem nezavadnosti pro potravinarskou vyrobu. Pro suSeni bude tfeba
zajistit pfivod nekontaminovaného vzduchu a naopak odvod vzduchu se zvyS$enou vihkosti ze
susarny. Lisky s pfipadnymi zbytky ovoce bude mozno o istit pomoci tlakového EistiCe.

3.3. Vyroba marmelad

Rozdrcené nebo odpeckované ovoce bude pfeneseno z pfipravny (mistnost 2.21)
v nerezovém zasobniku do mistnosti 2.19, kde je umisténa varna. Varnou se nazyva
vyhfivana michana nadoba, ve které bude dochazet k vafeni marmelad. Hotové marmelady
budou pinény do sklenénych oball a zavi¢kovany Sroubovym uzavérem nebo do kelimku
o objemu 0,5-51.

Sklenéné obaly, sklenice, budou nové a budou na vystfikovacim stroji vystfikané z divodu
zajisténi sterility. Vystfikovaci stroj bude ruéni. Rovnéz Sroubové uzavéry budou z divodu
sterility oplachnuty v roztoku zajistujicim sterilitu. PInéni sklenic marmeladou bude pomoci
plnice marmelad.

Zafizeni budou umoznovat myti a oplach, aby byla zabezpecCena sterilita zafizeni.

3.4. Ostatni

Vstup do provozl bude pres vlastni hygienickou smycku a bude dale vybaven viastni uklidovou
mistnosti a CIP stanici.

Provoz bude vyuzivan jednak studenty Fakulty agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdroja
pfi vyuce a praktickych cviCenich nebo v ramci pusobnosti vyukovych a vzdélavacich
pracovnikl pasobicich na fakulté nebo ostatnimi profesnimi specialisty, ktefi se budou na CZU



UCastnit kurzi a Skoleni nebo se budou seznamovat s novymi vyvijenymi technologiemi
v tomto oboru.

V projektovaném provozu se pfedpoklada také prezentace zasad spravné hygienické praxe
(SHP) a demonstrace postupu spravné vyrobni praxe (SVP).

4. Zavér
Tento provoz bude pfedstavovat kompletni demonstraci vyroby v oblasti pfipravy sladu.

5. Dispozicni schéma
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