
 

 

 

Program warsztatów 

„Opracowanie technologii produkcji serów świeżych (miękkich, 

podpuszczkowo-kwasowych) oraz warsztaty z zakresu ich wytwarzania i 

analizy laboratoryjnej serów twarogowych i dojrzewających” 

realizowanych w ramach operacji „Wymiana wiedzy i doświadczeń lubelskich 

serowarów” 

 

 

Miejsce warsztatów: pracownie Wydziału Nauk o Żywności i Biotechnologii, ul. Skromna 8, 20-704 

Lublin 

Termin: 8 maj 2026 r.  

Prowadzący: pracownicy Wydziału Nauk o Żywności i Biotechnologii, UP w Lublinie 

Dr inż. Katarzyna Skrzypczak 

Dr inż. Jagoda Szafrańska 

Dr hab. Inż. Maciej Nastaj 

 

8.30 – 8.45  Rozpoczęcie warsztatów, powitanie 

8.45 – 10.15   „Nie tylko europejskie serki MIEJSKIE” – dr inż. Katarzyna Skrzypczak 

Krótka powtórka dotycząca podstaw serowarstwa ze szczególnym uwzględnieniem wyrobu serów 

świeżych, (miękkich, podpuszczkowo-kwasowych) i typu wyrobu, który w zmodyfikowanej formie 

będzie przygotowywany podczas zajęć. Omówienie różnic między technologią klasyczną a 

warsztatową wraz z podaniem przykładowych receptur na serki gruboziarniste czy desery typu grani, 

które uczestnicy mogą wykonać samodzielnie w domu. 

10.15 – 10.45   przerwa kawowa 



10.45 – 14.30  warsztaty technologiczne "Wyrób serów świeżych" - dr inż. Katarzyna 

Skrzypczak - s. 027 (pracownia gastronomiczna) 

Warsztaty oparte będą na technologii wyrobu serów świeżych (miękkich, podpuszczkowo-kwasowych), 

ale z pewnymi modyfikacjami technologicznymi. Uczestnicy będą mogli przygotować różne warianty 

serków: w tym naturalny oraz z dodatkami – superfruits lub mieszanek ziół, orzechów czy innych mniej 

oczywistych składników (w zależności od własnych preferencji smakowych i pomysłów). Zostaną 

wykorzystane dodatki owocowo-warzywne o wysokim potencjale prozdrowotnym – tzw. super plants 

(w tym surowców pochodzących z innych kontynentów), które są również doskonałymi barwnikami 

naturalnymi. Podczas spotkania zostanie także przedstawiona charakterystyka użytych dodatków, pod 

kątem właściwości i zastosowania w żywieniu człowieka. 

14.30 – 15.00  przerwa obiadowa 

15.00 – 16.30 Warsztaty laboratoryjne "Metody badań serów twarogowych i 

dojrzewających" - dr inż. Jagoda Szafrańska, dr hab. inż. Maciej Nastaj 

(pracowanie Zakładu Technologii Mleczarstwa i Żywności Funkcjonalnej), 

podział na dwie grupy po 10 osób 

Możliwość poznania metod analizy mleka i wyrobów mleczarskich, również możliwość wykonania 

analiz własnych wyrobów serowarskich Uczestników.  

 


