
 
 

 

Program warsztatów 

„Twarogi i sery wysoko dogrzewane” 

  

Miejsce warsztatów: 

MONTIS Hotel & SPA, Poniatowa ul. Nałęczowska 1 24-320 Poniatowa 

Sokowirówka Studio Kulinarne 

Termin: 6-7 maj 2025 r. 

 

6.05.2025 r. 

10.00 – 10.30  Powitanie, rozpoczęcie warsztatów serowarskich. Przygotowanie 

warsztatu pracy i mleka na jogurty. 

10.30 – 11.30  Wymogi i zakres nadzoru IJHARS w odniesieniu do producentów 

serów działających w ramach RHD i MOL - p. Magdalena Gładosz oraz p. Piotr Szczerba, 

Wojewódzki Inspektorat Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych w Lublinie 

11.30 – 12.30  Obowiązki wobec Urzędu Skarbowego w działalności RHD i MOL – 

sprzedaż produktów serowarskich - Jacek Duda Naczelnik Urzędu Skarbowego w Opolu 

Lubelskim, Dominika Wiracka kierownik Referatu Wsparcia i Obsługi Bezpośredniej 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  Twaróg i serek kwasowo-podpuszczkowy 

15.30 – 17.30  Część wykładowa 

- Twaróg z mleka zsiadłego a twaróg wytwarzany za pomocą podpuszczki - wady i zalety, 

który sposób jest wydajniejszy, który sposób do rodzaju mleka, dlaczego przy produkcji 

twarogu z podpuszczka bakterię dodajemy stosunkowo wcześnie; 

- Jogurt (mleko kozie i krowie) - rodzaje bakterii jogurtowych, porównanie bakterii, szczepy 

bakterii jogurtowych w poszczególnych rodzajach, na co wpływają przy produkcji, technologia 

produkcji jogurtu, dopasowanie bakterii do rodzaju mleka, zbyt długie ukwaszanie a skutki; 

17.30 – 18.00 Degustacja wytworzonych jogurtów 



 
 

18.00  Omówienie serów przywiezionych przez uczestników 

19.30  Kolacja 

 

07.05.2025 r. 

8.00 – 9.00  Śniadanie 

9.00 – 11.00  Twaróg i serek kwasowo-podpuszczkowy  

11.00 – 13.00  Ser wysoko dogrzewany – warsztaty praktyczne 

13.00 – 15.00  Część wykładowa 

- Ser wysoko dogrzewany - omówienie produkcji sera, omówienie procesu osuszania i 

dosuszania skrzepu, cięcie skrzepu, technologia zapobiegania uciekania białka do serwatki 

podczas krojenia skrzepu. 

- Bakterie - podział bakterii, rodzaje bakterii, bakterie automatyzujące, bakterie 

przyspieszające proteolizę, dopasowanie bakterii do rodzaju sera, mieszanie bakterii przy 

produkcji sera, jakich bakterii użyć, aby otrzymać ser o określonym smaku 

15.00 - 16.00  Zakończenie warsztatów i obiad 

W przerwach technologicznych podczas warsztatów serowarskich – przerwy kawowe. 

 

 

 

Aby wziąć udział w warsztatach każdy z uczestników przywozi ze sobą wyprodukowany  przez 

siebie produkt gotowy, jego zdaniem najlepszy lub najbardziej problematyczny w produkcji 

(np. sery, jogurty, twarogi). Na zakończenie pierwszego dnia warsztatów będzie omówienie 

przywiezionych produktów przez uczestników.  

 

Warsztaty poprowadzi Jolanta Lunitz - aktywistka serowarska, Prezes Stowarzyszenia 

Serowarów Farmerskich i Zagrodowych. 

 

Udział w warsztatach jest bezpłatny. Zapewniamy zakwaterowanie i wyżywienie.  


