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«Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie”.
Przedsiewziecie realizowane przez Sekretariat Regionalny KSOW Wojewddztwa Podlaskiego.

Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Przedsiewziecie wspoffinansowane ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach II schematu Pomocy Technicznej
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.

PROGRAM SZKOLENIA
»Przetwarzanie mleka udojowego — warsztaty serowarskie”
w dniu 23 listopada 2017 r. (godz. 9.00 — 15.00)

w Pulszach

1.Wstgpny wyklad na temat mleka i jego produktow - gtowne aspekty pozyskiwania mleka oraz
mozliwos$ci jego przetwarzania w warunkach domowych. (Czas trwania 1 godzina).

e Mleko udojowe — jakos¢, sktad, omowienie roznorodnosci produktow mleczarskich mozliwych
do wytworzenia w warunkach domowych. Zasady udoju mleka oraz jego wplyw na surowiec.

e Jako$¢ mleka i jego wplyw na smak sera. Zasady udoju mleka oraz jego wpltyw na surowiec.

e Mikroflora wystepujaca w mleku i jej wptyw na technologi¢ domowej produkcji.

e Obrobka termiczna mleka - parametry, potrzeba jej stosowania i jej wplyw na mleko
serowarskie.

e Jak zrobi¢ w warunkach domowych : masto, sery, twarogi, $mietanke, $mietane a takze rézne
mniej znane ciekawostki.

e Omoéwienie napojow fermentowanych: kefiru, jogurtu - jak wytworzy¢ te napoje?

e Sery $wiata - omowienie roznorodnosci gatunkow sera oraz przedstawienia historii serowarstwa.

e Sztuka serowarska — oméwienie poszczegdlnych etapow wytwarzania sera.

e Domowe, proste badanie mleka - proba fermentacyjna, proba aktywnosci podpuszczki.
Co mozna wytworzy¢ z serwatki?

e Dojrzewanie sera - na czym polega, warunki i parametry dojrzewalnicze oraz pielggnacja sera.

e Dyskusja na tematy mleczarskie, serowarskie i inne. Odpowiedzi na pytania.

e Roznice migdzy rodzajami mleka i ich whasciwosci (kozi, owczy, krowi i inne).

o  Wplyw poszczegdlnych etapow wytwarzania na smak 1 rodzaj sera.

e Pielegnacja i dojrzewanie.

e Solenie sera.

e Zasady budowy przydomowej dojrzewalni lub dojrzewania w warunkach zagrodowych.

e Zasady prawnej legislacji wytwarzania seréw przyzagrodowych.

2.Cze$¢ praktyczna - wytwarzamy ser w warunkach zagrodowych, domowych. (Czas trwania czesci
praktycznej ok. 5 godzin).

e Wytwarzanie serOw na sposob holenderski z uwzglednieniem warunkéw rodzimych.
W czgéci praktycznej wytworzymy ser, ktory stanowi najlepsze prawidto do nauki sztuki
serowarskiej, czyli goud¢ farmerska.

e Wytwarzanie ricotty, czyli sera pozwalajacego na wykorzystanie powstatej serwatki.

e Wytwarzamy ser z masy parzonej, czyli mozzarellg¢ z mleka krowiego.



