Beer UP

Zaklady senzorické analyzy
8. brezna 2025

Co vas ceka?

= Suroviny: Dozvite se o vstupnich surovindch pro vyrobu piva, jejich kontrole a vlivu

na senzoriku vysledného produktu.

= Hygiena a sanitace: Prozkoumate sanitaci a kontrolu povrch( i oballl, protoZe Cistota

je klicem ke kvalitnimu pivu.

= Kouzlo zrani: Nahlédnete do fyzikalné-chemickych procest béhem zrani piva, véetné

starnuti, a jejich vlivu na senzorické vlastnosti.
= Pivnivady: Naucite se rozpoznat vady a pochopit procesy, které je zpQsobuiji.

= Senzorické hodnoceni: Ziskate zaklady senzorického hodnoceni piva a osvojite si metody,

které vyuZzivaji profesionalové.

= Prakticky trénink: Vyzkousite si rozpoznavani pivnich vad a dalSich parametr(l pfimo

na vybranych vzorcich.

Tento kurz vas provede od zaklad( az po pokrocilejSi dovednosti, které obohati vase pivni zazitky

a rozSifi vas pohled na pivni svét. Pfipojte se k nam a objevte, co déla pivo tak vyjimecnym!

Datum konani 8. bfezna 2025 v 9:00

Misto konani Katedra analytické chemie, Pfirodovédecka fakulta Univerzity Palackého
(sraz pfed budovou Pfirodovédecké fakulty)
17. listopadu 1192/12
779 00 Olomouc

Jak se dostat na misto konani

Z vlakového nadrazi: tramvaj €. 1 (smér Nova Ulice) nebo ¢&. 7 (smér Nefedin); vystupte na zastavce

»Envelopa“.

Z autobusového nadraZi: tramvaj &. 4 (smér Nova Ulice); vystupte na zastavce ,,Zizkovo namésti“.




