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DZIEN 1 WYKLADY
9:00 9:25 25m | Przywitanie uczestnikéw i oficjalne otwarcie
9:25 9:55 30m | Rynek piwa a rozwdéj technologii browarniczej
9:55 10:05 10m | przerwa kawowa
9:55 10:35 40m | Wprowadzenie do technologii wytwarzania
brzeczki, systemy srutowania
10:35 10:45 10m | przerwa kawowa
10:45 11:30 45m | Zacieranie
- cele zacierania
- enzymy i przemiany podczas zacierania
- parametry procesu i systemy zacierania
11:30 12:15 45m | Zacieranie
- obliczenia technologiczne: zasyp, nalew gtéwny,
poj. kadzi zaciernej,
- kontrola jakosci i wydajnosé procesu
12:15 12:45 30m | przerwa obiadowa
12:45 16:30 225m | LABORATORIUM - éwiczenia
1) Zacieranie:
- Sposoby regulacja pH
- Wydajnos¢ zacierania — ilo§¢é uzyskiwanego
ekstraktu
- Buforowosé¢ zacieru/brzeczki
2) Filtracja
- szybkosé¢ filtraciji,
- wody wystodkowe,
- pozostatosci ekstraktu,




DZIEN 2

WYKLADY

9:00

9:50

50m

Filtracja zacieru:

- cele procesu i kontrola jakosci

- systemy filtracji

- obliczenie ilosci wod wystodkowych, strat
ekstraktu,

9:50

10:00

10m

przerwa kawowa

9:50

10:40

50m

Gotowanie brzeczki:

- obliczanie obj. brzeczki kociot petny, straty
gotowania, dawkowanie chmielu,

- cele gotowania

- systemy gotowania,

10:40

10:50

10m

przerwa kawowa

10:50

11:35

45m

Kadz wirowa (usuwanie osadoéw goracych):

- zasada dziatania,

- parametry procesu i wptyw na jakos¢ brzeczki,
- suplementacja brzeczki jonami metali,

- wskazniki wydajnosci warzelni,

11:35

11:45

10m

przerwa kawowa

11:45

15:30

225m

LABORATORIUM - éwiczenia

3) Gotowanie

- wydajnosé chmielenia,

- regulacja pH,

- formowanie osadéw goracych

12:15

12:45

30m

przerwa obiadowa




