WS ~ . v g P
?'q Ceska technologickva' o .s:‘ :.:. CeSka ZemedeISka
@. platiorma pro zemedeisty y MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI univerzita v Praze

Ceska technologickd platforma pro zemédélstvi ve spolupraci
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Vas srdecné zvou na

seminar

FAREMNI

ZPRACOVANI
MLEKA

Akce se uskutecni

14. 11. 2024 9:00-15:00

Misto konani: Ceska zemé&délskd univerzita v Praze; Kamycka 129; 165 00 Praha — Suchdol
Potravinarsky pavilon, 2. patro, zasedaci mistnost

Registrace: zde
Garant: Ing. Veronika Legarova, Ph.D., legarova@af.czu.cz

Informace pro ucastniky:

e workshopu se mohou zUcastnit pouze osoby nevykazujici znamky infekéniho onemocnéni

e pfi zahajeni workshopu budou Ucastnici seznameni s bezpecnosti prace

e celym workshopem vas budou provazet Ing. Veronika Legarova, Ph.D. (vedouci vyzkumné skupiny se
zaméFenim na mlékarenstvi pti katedFe kvality a bezpeénosti potravin) a Ing. Anna Sebova (hlavni technolog
mlékarenského provozu Potravinai'ského pavilonu CZU)

® seminar je zdarma

e obcerstveni bude zajisténo

Seminar je porddan za podpory Ministerstva zemédélstvi pti Ceské technologické platformé pro zemédélstvi.


https://www.ctpz.cz/Seminare?seminarID=3
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Program:

e Privitani ucastnik’ a sezndmeni s prabéhem workshopu

e Problematika vyroby syrU, klasifikace syr(, kvalitativni ukazatele mléka pro vyrobu syrl — budeme
diskutovat zakladni pozadavky na mléko pfi vyrobé syr(, ucastnici se seznami s jednotlivymi kroky
nezbytnymi pro vyrobu kvalitnich syrd, budeme rovnéz resit vytéznost a faktory, které ji ovliviuji

e Vady syrd, mozné chyby pfi vyrobé, HACCP aneb na co si dat pozor, jaké jsou kritické body pfi vyrobé, co
Ize pokazit a jakymi zplsoby Ize chyby napravit

e Kvalitativni ukazatele koziho a kravského mléka vzhledem ke zpracovani mléka na vyrobu syrd — budeme
se vénovat rozdilim ve slozeni kravského a koziho mléka vzhledem k vyrobé syrd, proc¢ se obé mléka srazi
jinak, na co si dat pozor u mléka koziho

* Exkurze Potravinarského pavilonu — jednd se o unikatni projekt CZU, jeZ zahrnuje mlékarensky, masny,
pekarensky provoz, pivovar, lisovnu olejd, vyrobnu marmelad nebo chipst a my budeme mit pfilezitost
nahlédnout do provozl s moznym odkazem na workshopy na jinych provozech

» Remeslnd vyroba pafenych syru typu Halloumi pfimo na provozu Potravinatského pavilonu (nutnd
bezinfekénost) — spolecné vyrobime velmi populdrni pareny syr Halloumi, ktery se nasledné da grilovat,
pouzivat do burgert nebo do salatl

e Degustace vyrobk( Potravinarského pavilonu — ochutname vyrobky, které Ize i zakoupit v obchddku
Potravinarského pavilonu

¢ Diskuse a zakonceni workshopu — budeme diskutovat o svych zkuSenostech, co a jak Ize diky védomosti
nabitych pfi workshopu zlepsit nebo jak zacit s vyrobou syrl

Seminar je porddan za podpory Ministerstva zemédélstvi pti Ceské technologické platformé pro zemédélstvi.



