
PROGRAM: 

  8.30 – 9.00 prezence 

  9.00 –10.00  Maso – jeho vlastnosti a vliv na ně  

(barva, křehkost, chuť, vaznost vody)  

10.15 –11.00 Zrání masa, vlivy, abnormální průběh posmrtných 

změn (PSE, DFD, důsledky)  

11.15 –12.00  Vytváření struktury a vlastností masných výrobků; 

zajištění údržnosti  

12.00 –12. 30 oběd 

12.30 –13.15  Přídatné látky, funkce, význam, rizika  - srovnání 

klasických a přírodních  

13.15 –14.00  Přehled procesů: 

 Solení, nakládání, MAP 

 Míchání a mělnění 

 Uzení 

 Tepelné opracování 

  Sušení 

 Fermentované masné výrobky 

14.00 –14.15 coffee break 

14.15 –15.00  Exkurze do výrobny – Bohumil Kusák,  

  majitel Řeznictví U Kusáků 

15.00 –15.30  diskuze  

 

Vzdělávací seminář PRO-BIO Svazu ekologických zemědělců z cyklu  

FINALIZACE BIOPRODUKCE A MOŽNOSTI JEJÍHO ODBYTU 

S PROF. ING. PETREM PIPKEM, CSC. Z VŠCHT   

ZPRACOVÁNÍ MASA II. 

24.11.2016 | 8.30 – 15.30 

Místo konání:  Řeznictví  U Kusáků 

Dědina 733,  687 22 Ostrožská Nová Ves | GPS:  49.0056036N, 17.4349444E 

Přihlášky do 20. 11. 2016  na sylva.horakova@pro-bio.cz, 

nebo telefonicky na 604115762.  Seminář je bezplatný, 

dopravu na místo si hradí každý účastník sám.   

 

Občerstvení zajištěno.  

Akci finančně  podporuje Ministerstvo zemědělství. 

mailto:pro.bio.pr@email.cz

