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,Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszardow Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie”.
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Program Warsztatow Serowarskich 8 — 9 listopada 2022 r.
Kazdy Uczestnik warsztatow bedzie miat zapewnione indywidualne stanowisko pracy wyposazone
w narzedzia i produkty do ich realizacji. Wykonane przez siebie produkty uczestnik zabierze ze soba.
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Podczas dwudniowych Warsztatow 25 uczestnikdw zapozna sie
z procesem wytwarzania SEROW:

1. Ser CHEDDAR (ser twardy, dojrzewajacy, podpuszczkowy, angielski)

2. Ser RICOTTA (ser serwatkowy)

3. Ser ROLADA USTRZYCKA (ser z masy parzonej, podpuszczkowy, wedzo
4. Ser HALLOUMI (ser péttwardy, swiezy, podpuszczkowy, cypryjski)

5. Ser PANEER (ser zwarty, Swiezy, miekki, indyjski) :
W ramach warsztatéw prawidtowe komponowanie deski seréw z dodat €l

TEORIA:

Podziat seréw: miekkie, péttwarde, twarde, zwarowe, z masy parzonej
Metody koagulacji: podpuszczkowa, kwasowa, termiczno-kwasowa
Metody ukwaszania seréw

Cheddaryzacja - praca z urzgdzeniami pomiarowymi

Metody prasowania seréw i ich przechowywanie

,No waste” w serowarstwie

Prawidtowy dobor seréw i dodatkdw do deski seréw ‘
Wedzenie seréw: dobdér odpowiedniego drewna, kontrola temperatury i wilgotnosci

AGENDA WARSZTATOW:

Dzien 1-8.11.2022r.

9.00 — Rozpoczecie warsztatow

9.15 — Blok warsztatowy | (w trakcie przerwa kawowa ok. 35 min.)
13.30 — Przerwa obiadowa

15.00 — Blok warsztatowy Il (w trakcie przerwa kawowa ok. 35 min.)
18.30 — Podsumowanie i zakoriczenie pierwszego dnia

19.00 — Kolacja

Dzien 2-9.11.2022 .

8.30 — Sniadanie

9.00 — Blok warsztatowy Il (w trakcie przerwa kawowa ok. 35 min.)
13.30 — Przerwa obiadowa

15.00 — Blok warsztatowy IV (w trakcie przerwa kawowa ok. 35 min.)
18.00 — Rozdanie zaswiadczen i zakonczenie warsztatéw

W ramach wydarzenia zapewniony zostanie serwis kawowy, wyzywienie i nocleg dla uczestnikow
Warsztatow Serowarskich.

TSm0 ao0oTy



