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Pivovarnicke a sladovnické prace

/) vikendovy béh od 13.5.2022, do 17.7.2022
Zmeéna terminQ vyhrazena.

Obecné:

Na zakladé akreditace: MSMT-28459/2019-1/304, platné od: 19.9.2019 do: 17.9.2022

Délka kurzu: 300 hodin (38 dni) a zkouska 20 hodin (teorie 120 hodin a praxe 180 hodin)

Cena : 50.000,- Ké (DPH 0%).

Zvyhodnéni za v€asné pfihlaseni a zaplaceni do 28.2.20201 sleva 15% (cena 42.500,-) , do 31.3.2022
sleva 10% (cena 45.000,-)

Minimalni pocet ucastniki: 5

Pozadované vzdélani: Ukoncené stiredoskolské vzdélani

Dalsi predpoklady: platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi (Oboje je nutné dolozit pfed nastupem
na kurz)

Absolvent umi: Ovladat zafizeni ve vyrobé piva; Provadét odbéry vzork( pfi vyrobé piva a smyslové
posuzovani jejich jakosti; Volit technologické podminky a parametry v pivovarnické vyrobé; Sefizovani,
oSetfovani a udrzba pivovarskych stroji a zafizeni; Posuzovani jakosti surovin a polotovard pro vyrobu
piva; Obsluha zafizeni na vyrobu piva; Posuzovani hodnot parametrd kvasného procesu v pivovarnické

vyrobé; PFiprava surovin pro vyrobu piva a sladu; Navrhy a sestaveni receptur jednotlivych typl piv.

Absolvent zna: potravinarské suroviny k vyrobé piva a jejich spravné skladovani; technologii vyroby piva a

sladu; potravinafskou chemii a jeji spravné uzivani; hygienu potravin, legislativu vztahujici se k vyrobé piva

(vCetné sestaveni HAACP).

Vikendowvy béh
Blok 1. 2. 3. 4.
patek 15:00-16:30|16:45-18:15 |18:30-20:00 | 20:15-21:45
ré sobota 11:00-12:30|13:00-14:30 |14:45-16:15 | 16:30-18:00
Termlny: nedéle 11:00-12:30|13:00-14:30 |14:45-16:15 | 16:30-18:00

1. Teoreticka ¢ast (120 hodin - 15 dni a 8 hodin)

Teoreticka Cast je spolecna pro vsechny uUcastniky a je rozvriena tak, aby nezabrala pfrilis casu
v pracovnim tydnu, tedy Skoleni je kazdé cca 3 tydny o vikendu a to v patek odpoledne, sobota a nedéle den.
Soucasti teoretickych blokd jsou: kazdodenni tematické degustace ¢eskych a zahranicnich piv, kurz ¢epovani
piva, kurz sanitace vyCepnich zafizeni, exkurze, degustacni kurz vad piva, degustacni kurz pfichuti chmele,
debaty s odborniky.
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Blok I: 13. - 15. kvétna 2022 Suroviny a varny proces
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Blok II: 3. —5. ¢ervna 2022 Varny proces, kvaseni, dokvaseni

Blok Ill: 24. - 26. cervna 2022 Ostatni technologie, legislativa, laboratof

Blok IV

: bude upresnéno

exkurze do humnové sladovny, minipivovaru a velkého
pramyslového pivovaru (Staropramen Praha a Kounice sladovna
a minipivovar)

prohlidka pneumatické sladovny a malého primyslového
pivovaru (pivovar Nymburk a sladovna Nymburk)

exkurze a den vénovany ceskému lezaku v nejvétsim craftovém
¢eském pivovaru Budvar

Blok IV: 15. - 17. cervence 2022 Degustacni kurz, opakovani, recepty

Povinnd

minimdlni ucast na teoretickém i praktickém bloku je 80%. Absence musi byt pfedem

omluvend a konzultovdna s lektorem (samostatnd pfiprava, individudlni konzultace). Vzhledem
k situaci okolo Covid 19 miZe dojit ke zméné termind, nebo Cdst vyuky byt provddéna online.

2. Pra

kticka cast (180 hodin —14 4 12 hodin a 2 @ 6 hodin)

Praktickd vyuka probihd v mensich skupinkach ucastnik(, tak aby vsichni méli moZnost se

jednotliv
jednotliv

é &innosti opravdu vyzkouset. U¢astnik md vlastni list, kde jsou priibézné zaznamendavany
é vyzkouSené aktivity. Terminy praktické casti si studenti domlouvaji individualné

s lektory, dle svych ¢asovych mozZnosti. Terminy jsou véetné vikendd a no¢nich smén.

Typ | Predmét Hodin | Dni | Celkem | U&astnik

Praxe | Vareni 12 9 108 |2-3 lidé, minimalné 3x sam

Praxe |Sanitace a staceni sudu 12 24 maximalné 2 lidé

Praxe | Pivovarska laboratof 6 1 6 Maximalné 3 lidé

Praxe Hygiena provozu a sanitace 12 2 24 maximalné 2 lidé
varny

Praxe Sanl'face stacecky a stacen 12 1 12 maximalné 2 lidé
lahvi

Praxe Pretahov’am, s.tudene . 6 1 6 maximalné 2 lidé
chmeleni, sanitace tank(

CELKEM 15 | 180

3. Zkousky (4 hodiny teoreticka, az 16 hodin prakticka)

Teoreticka zkouska: 17. ¢ervence 2022, test psanou formou.

Prakticka zkouska: jednotlivé varecné dny v 4. Cervence 2022 — 10. ervence 2022, samostatné

Vareni pod dohledem lektora (bodovy systém, maximalné 16 hodin)
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