Wydziat Technologii Zywnosci
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DZIEN 1 | JECZMIEN WYKLADY
9:00 9:25 25m | Przywitanie uczestnikéw i oficjalne otwarcie
9:25 9:55 30m | Rynek piwa a rozwéj technologii browarniczej
9:55 10:05 10m | przerwa kawowa
9:55 10:35 40m | Wprowadzenie do technologii browarniczej
10:35 10:45 10m | przerwa kawowa
10:45 11:30 45m | Jeczmien jako surowiec stodowniczy,
Parametry jakosciowe jeczmienia i jego
przydatnos¢ stodownicza
11:30 12:15 45m | Podstawy procesu stodowania
12:15 12:45 30m | przerwa obiadowa
12:45 16:30 225m | LABORATORIUM
1) Jeczmien:
- cechy zewnetrzne, mechaniczne, fizjologiczne
- cechy organoleptyczne
2) Stod:
- ekstraktywnosé, barwa, pH, czas scukrzania,
3) przygotowanie brzeczki kongresowej




DZIEN 2 | CHMIEL WYKLADY

9:00 9:45 45m | Podsumowanie cz. 1 (parametry jakosciowe stodu i
ich wptyw na przebieg proceséw warzenia)

9:45 9:55 10m | przerwa kawowa

9:45 10:30 45m | Chmiel - uprawa i rynek chmielu na swiecie i w
Polsce

10:30 10:40 10m | przerwa kawowa

10:40 11:25 45m | Sktad chemiczny chmielu - rola poszczegolnych
sktadnikéw w procesie warzenia piwa

11:25 11:35 10m | przerwa kawowa

11:35 12:20 45m | Produkty chmielarskie (szyszka, granulaty,
ekstrakty chmielowe)

11:25 12:00 35m | przerwa obiadowa

12:00 15:45 225m | LABORATORIUM
1) ocena organoleptyczna chmielu,
2) gotowanie brzeczki z chmielem,
- oznaczanie zawartosci goryczy w brzeczce i

piwie,
- okreslanie przetomu brzeczki,
- 0znaczanie strat goryczy,
3) chmielenie na zimno.
Dorzucic:

ceny ekstraktow

- tlumaczenie zwiazkow lotnych w chmielu i jaki nadajg charakter
- mechanizm tworzenia przetomu (biatka - polifenole)

- schemat produkcji ekstraktow, rysunki/zdjecia

- dozowanie ekstraktéw na koricu procesu




DZIEN 3

WODA

WYKLADY

9:00

9:45

45m

Znaczenie wody w browarnictwie
Definicja i znaczenie pH

WODA
* wymagania
- parametry jakosciowe
+ ocena przydatnosci wody na podstawie
wynikow jej analizy

9:45

9:55

10m

przerwa kawowa

9:55

10:40

45m

WODA
- kwasowos¢ i zasadowosé wody
- twardosé, alkalicznosé resztkowa
* uzdatnianie wody

10:40

10:50

10m

przerwa kawowa

10:50

12:10

80m

- warzenie brzeczki,
- kontrola procesu warzenia,
- parametry jakosciowe brzeczki

12:10

12:40

30m

przerwa obiadowa

12:40

16:25

225m

LABORATORIUM

- oznaczanie zasadowosci ogolnej wody

- oznaczanie twardosci ogolnej

- obliczanie alkalicznosci resztkowej

- uzdatnianie wody (obnizanie alkalicznosci
resztkowej)

- sprawdzenie wptywu jakosci wody na
ekstraktywnos¢ stodu.




