VYSOKA SKOLA :
OBCHODNi A HOTELOVA

Zaklady vyroby syrti

Kurz je urcen vSem zdjemcim o domaci vyrobu syru
pfip. o malovyrobu syrd na farmach.

Obsah kurzu:

MIéko jako surovina pro syrafskou vyrobu.

Syridla a syfeni mléka. Stanoveni syfitelnosti a davky syfidla.
Syreni mléka.

Zpracovani syreniny.

Soleni syr(.

Vyufziti Cistych mlékarskych kultur pfi vyrobé syra.

Prakticka vyroba Cerstvych syru.

MoZnosti zpracovani syrovatky.
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Na kurzu se naucite porozumét mléku jako velmi variabilni suroviné, préci s Cistymi
mlékarskymi kulturami, préci se syridly. Naucite se vyrabét Cerstvé syry.
Rozsah kurzu - 1denni kurz s teoretickou i praktickou vyukou; 8 vyuéovacich hodin

Termin kurz: 1s.2.2019

Kurz je zdarma.

Podminky ucasti:
zaslani ptihlasky na info@hotskolabrno.cz

Kontakty:

organizaéni zajisténi a vedeni kurzu: prof. Ing. Kvétoslava Sustova, Ph.D.,
Katedra Gastronomie a hotelnictvi, sustova@hotskolabrno.cz
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