POLSKI ZWIAZEK PRODUCENTW ROSLIN ZBOZOWYCH zaprasza na szkolenie:

»Wrtasciwosci i dobor zboz na mgke wraz z innowacyjng technologiqg
wypieku chleba i butek GRAHAMEK”

Szkolenie finansowane ze srodkéw Funduszu Promocji Ziarna Zbdz i Przetwordw Zbozowych
DZIEN PIERWSZY 17.11.2011

Bydgoszcz ul. Startowa 2, Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego
9 00 — 10 00 Rejestracja uczestnikow szkolenia

10 00 —10 30 Powitanie uczestnikow, wprowadzenie tematu ,,PIECZY WO NA KWASIE”

prof. dr hab. inz. Kazimierz Sadkiewicz
1030 —11 00 ,,Czynniki produkcji ziarna chlebowego o wysokiej jako$ci technologiczne;j”

dr hab. inz. prof. UTP Dariusz Jaskulski

11 00—11 30 ,,.Dobdr odmian pszenicy, zyta i pszenzyta dla celow wypiekowych - parametry
jakosci z wykorzystaniem metody wielocechowe;j”

prof. dr hab. inz. Grazyna Harasimowicz-Hermann
11 30 —12 00 Przerwa na kawe
12 00 — 12 30 ,,Technologia prowadzenia ciast oraz wypieku pieczywa Graham”

prof. dr hab. inz. Janusz Hermann

12 00 — 15 00 Cwiczenia w laboratorium
Badania jako$ci mak razowych

Badania kwasowo$ci ogdlnej miedzy produktow
Przygotowanie receptury na chleb i butki graham

15 00 — 15 45 Obiad
16 00 — 19 00 Zajecia praktyczne w Akademii Kulinarnej

dr inz. Jozef Sadkiewicz

19 00 Kolacja i zakwaterowanie w hotelu



DZIEN DRUGI 18.11.2011

Bydgoszcz ul. Startowa 2, Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego

8 00 — 8 30 Sniadanie

9 00 — 9 30 Wprowadzenie do produkcji pieczywa graham
prof. dr hab. inz. Kazimierz Sadkiewicz
9 30 — 10 30 Przygotowanie receptury na pieczywo graham

10 30 — 11 00 Przerwa na kawe

11 00 — 14 00 Probne wypieki w skali technicznej pieczywa
Badanie pieczywa z wypiekow
Proba wystawiania atestow na zadanie

14 00 — 15 00 Omowienie wynikdéw 1 wreczenie certyfikatow.



