Odborna konference ,Hmotnostni ztraty masa po tepelné apravé”

poradaji

Fakulta veterinarni hygieny a ekologie Veterinarni univerzity Brno

Fakulta technologicka, Univerzita Tomase Bati ve Zliné

v ramci feseni projektu QK1920190 Hmotnostni ztraty masa po tepelné tpravé:
vliv vlastnosti ¢erstvého masa, pouzitého zarizeni a parametra kulinarni Gpravy
(Program aplikovaného vyzkumu Ministerstva zemédélstvi na obdobi 2017-2025, ZEME)

konference se uskutecni prostrednictvim aplikace MS Teams v Gtery 25. kvétna 2021

Program konference:
9:00-9:05 zahajeni konference, predstaveni programu konference
(Josef Kamenik, VFU Brno)

9:05-9:45 Vlastnosti cerstvého masa vyznamné pro kulinarni
zpracovani (Josef Kamenik, VFU Brno)

9:45-10:15 Hmotnostni ztraty veprového masa po tepelné tipravé
(Blanka Machardckova, VFU Brno)

10:15-11:00 Moderni technologie pro kulinarni zpracovani masa:
Konvektomat RATIONAL iCombi (Jindfich Svestka,
Rational Czech Republic s.r.0.)

11:00-11:30 Hmotnostni ztraty hovéziho masa po tepelné Gpravé
(Frantisek Jezek, VFU Brno)

11:30-12:15 Moderni technologie pro kulinarni zpracovani masa:
multifunkéni panev RATIONAL iVario (Jindfich Svestka,
Rational Czech Republic s.r.0.)

12:15-12:45 Hmotnostni ztraty driibeziho masa po tepelné tpravé
(Robert Gal, UTB Zlin)

12:45-13:15 Masité pokrmy sous-vide a sporogenni bakterie
(Katefina Dorotikova, VFU Brno)

13:15-13:45 Pouziti varnych obalovych materiilii CRYOVAC® pfi
tepelné Upravé masa (Jan Miiller, Sealed Air s.r.o.)

13:45-14:30 Moderni technologie pro kulinarni zpracovani masa:
iKitchen a Connection Cooking — multifunkéni kuchyné
21.stoleti (Jindfich Svestka, Rational Czech Republic
S.I.0.)

Ucast na konferenci je bezplatna.

Zajemce prosime o nahlaseni své Gcasti u Ing. Jany Dolezalové,
Ph.D., na adrese: dolezalovaj@vfu.cz

Registrovani tcastnici
obdrzi e-mailem informaci o pfipojeni na akci.



