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Program warsztatow

»Twarogi i sery wysoko dogrzewane”

Miejsce warsztatow:
MONTIS Hotel & SPA, Poniatowa ul. Nateczowska 1 24-320 Poniatowa
Sokowiréwka Studio Kulinarne

Termin: 6-7 maj 2025 r.

6.05.2025 r.

10.00-10.30 Powitanie, rozpoczecie warsztatow serowarskich. Przygotowanie
warsztatu pracy i mleka na jogurty.

10.30-11.30 Wymogi i zakres nadzoru IJHARS w odniesieniu do producentéw
seréw dziatajgcych w ramach RHD i MOL - p. Magdalena Gtadosz oraz p. Piotr Szczerba,
Wojewddzki Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych w Lublinie

11.30-12.30 Obowigzki wobec Urzedu Skarbowego w dziatalnosci RHD i MOL —
sprzedaz produktéw serowarskich - Jacek Duda Naczelnik Urzedu Skarbowego w Opolu
Lubelskim, Dominika Wiracka kierownik Referatu Wsparcia i Obstugi Bezposredniej w US w
Opolu Lubelskim

12.30-13.30 Przygotowanie warsztatu pracy i mleka na twarogi
13.30-14.30 Obiad

14.30-15.30 Twardg i serek kwasowo-podpuszczkowy
15.30-17.30 Czes¢ wyktadowa

- Twardg z mleka zsiadtego a twardg wytwarzany za pomoca podpuszczki - wady i zalety,
ktory sposob jest wydajniejszy, ktory sposdb do rodzaju mleka, dlaczego przy produkcji
twarogu z podpuszczka bakterie dodajemy stosunkowo wczesnie;

- Jogurt (mleko kozie i krowie) - rodzaje bakterii jogurtowych, poréwnanie bakterii, szczepy
bakterii jogurtowych w poszczegdlnych rodzajach, na co wptywajg przy produkgcji, technologia
produkcji jogurtu, dopasowanie bakterii do rodzaju mleka, zbyt dtugie ukwaszanie a skutki;

17.30-18.00 Degustacja wytworzonych jogurtéw
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18.00 Omowienie serdw przywiezionych przez uczestnikdw

19.30 Kolacja

07.05.2025 r.

8.00 - 9.00 Sniadanie

9.00-11.00 Twarog i serek kwasowo-podpuszczkowy
11.00-13.00 Ser wysoko dogrzewany — warsztaty praktyczne
13.00 - 15.00 Czes¢ wyktadowa

- Ser wysoko dogrzewany - omoéwienie produkcji sera, oméwienie procesu osuszania i
dosuszania skrzepu, ciecie skrzepu, technologia zapobiegania uciekania biatka do serwatki
podczas krojenia skrzepu.

- Bakterie - podziat bakterii, rodzaje bakterii, bakterie automatyzujgce, bakterie
przyspieszajgce proteolize, dopasowanie bakterii do rodzaju sera, mieszanie bakterii przy
produkcji sera, jakich bakterii uzy¢, aby otrzymad ser o okreslonym smaku

15.00 - 16.00 Zakonczenie warsztatdéw i obiad

W przerwach technologicznych podczas warsztatow serowarskich — przerwy kawowe.

Aby wzig¢ udziat w warsztatach kazdy z uczestnikéw przywozi ze sobg wyprodukowany przez
siebie produkt gotowy, jego zdaniem najlepszy lub najbardziej problematyczny w produkcji
(np. sery, jogurty, twarogi). Na zakoriczenie pierwszego dnia warsztatéw bedzie oméwienie
przywiezionych produktéw przez uczestnikdw.

Warsztaty poprowadzi Jolanta Lunitz - aktywistka serowarska, Prezes Stowarzyszenia
Serowaréw Farmerskich i Zagrodowych.

Udziat w warsztatach jest bezptatny. Zapewniamy zakwaterowanie i wyzywienie.



