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Operacja dofinansowana ze srodkéw UE w ramach Schematu Il Pomocy Technicznej
Planu Strategicznego dla Wspdlnej Polityki Rolnej na lata 2023-2027.
Operacja realizowana przez Lubelski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Koriskowoli.
Instytucja Zarzgdzajgca Planem Strategicznym dla Wspdélnej Polityki Rolnej na lata 2023-2027
— Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Program warsztatow

sOpracowanie technologii produkcji serow swiezych (mi¢kKkich,
podpuszczkowo-kwasowych) oraz warsztaty z zakresu ich wytwarzania i
analizy laboratoryjnej serow twarogowych i dojrzewajacych”

realizowanych w ramach operacji ,, Wymiana wiedzy i doswiadczen lubelskich
serowarow”

Miejsce warsztatéw: pracownie Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, ul. Skromna 8, 20-704
Lublin

Termin: 8 maj 2026 r.

Prowadzacy: pracownicy Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, UP w Lublinie
Dr inz. Katarzyna Skrzypczak

Dr inz. Jagoda Szafranska

Dr hab. Inz. Maciej Nastaj

8.30-8.45 Rozpoczecie warsztatow, powitanie
8.45-10.15 ,Nie tylko europejskie serki MIEJSKIE” — dr inz. Katarzyna Skrzypczak

Krétka powtdrka dotyczaca podstaw serowarstwa ze szczegdlnym uwzglednieniem wyrobu seréw
Swiezych, (miekkich, podpuszczkowo-kwasowych) i typu wyrobu, ktéry w zmodyfikowanej formie
bedzie przygotowywany podczas zaje¢. Omodwienie rdznic miedzy technologig klasyczng a
warsztatowa wraz z podaniem przyktadowych receptur na serki gruboziarniste czy desery typu grani,
ktore uczestnicy mogg wykonac samodzielnie w domu.

10.15 -10.45 przerwa kawowa



10.45 -14.30 warsztaty technologiczne "Wyréb seréw swiezych" - dr inz. Katarzyna
Skrzypczak - s. 027 (pracownia gastronomiczna)

Warsztaty oparte bedg na technologii wyrobu seréw $wiezych (miekkich, podpuszczkowo-kwasowych),
ale z pewnymi modyfikacjami technologicznymi. Uczestnicy beda mogli przygotowac rézne warianty
serkéw: w tym naturalny oraz z dodatkami — superfruits lub mieszanek ziét, orzechéw czy innych mnie;j
oczywistych sktadnikow (w zaleznosci od wtasnych preferencji smakowych i pomystow). Zostang
wykorzystane dodatki owocowo-warzywne o wysokim potencjale prozdrowotnym — tzw. super plants
(w tym surowcow pochodzacych z innych kontynentéw), ktére sg rdwniez doskonatymi barwnikami
naturalnymi. Podczas spotkania zostanie takze przedstawiona charakterystyka uzytych dodatkéw, pod
katem wiasciwosci i zastosowania w zywieniu cztowieka.

14.30 - 15.00 przerwa obiadowa

15.00 - 16.30 Warsztaty laboratoryjne "Metody badan seréw twarogowych i
dojrzewajacych" - dr inz. Jagoda Szafranska, dr hab. inz. Maciej Nastaj
(pracowanie Zaktadu Technologii Mleczarstwa i Zywnosci Funkcjonalnej),
podziat na dwie grupy po 10 oséb

Mozliwos¢ poznania metod analizy mleka i wyrobdéw mleczarskich, rowniez mozliwos¢ wykonania
analiz wtasnych wyrobdéw serowarskich Uczestnikow.



