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Senzoricky seminar . — Senzorika piva

podle normy CSN ISO 8586 ,Senzoricka analyza —
obecna smeérnice pro vyber, vycvik a sledovani Cinnosti
posuzovatell® a z analytiky EBC, kapitoly ,Senzoricka
analyza — vybér a vycvik posuzovatelu®.

Cilem je naucit uCastniky spravné degustovat pivo
- teoreticke prednasky

- cvicné degustace
- zakoncCeni praktickou zkouskou

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.

(24. kvetna 2018)

SENZORICKA ANALYZA PIVA

Jana Olsovska
Pavel Cejka « Karel Stérba « Martin Slaby « Frantidek Frantik



Senzoricky seminar ll. — Pokracovaci kurz

- opakovani

- prohloubeni 5
- rozsireni s
- pravidelné trénovani schopnosti senzoricky posuzovat pivo

- nadstavbova prednaska - prehled a zakladni senzorické charakteristice rady zahrani€nich piv
(Lagers, Ale, Stout, Porter, atd.)

- prakticky vycvik » w ' ' =)
L) L2

Senzoricka zkouska pro pivovarské hodnotitele

- dveé Casti

- zkousSka zakladnich senzorickych schopnosti

- zkousSka vnimat a rozpoznat prirozené i cizi chuté a vuné v pivu

- osvédceni o zpusobilosti provadét zakladni senzorické hodnoceni piva

uréeno pro pracovniky velkych a strednich pivovar(, minipivovaru, dale pro pracovniky inspekci,
skol s pivovarskym zamérenim, ale i pro laiky — milovniky piva, ktefi se chtéji dovedét o pivu vice

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.




Skoleni a seminafe mikrobiologického oddéleni 4

- 8koleni pracovniku provoznich mikrobiologickych laboratofi
1. Obecny mikrobiologicky seminar + 2. Metody stanoveni mikroorganizmu v provozni laboratofi

Termin: 22.3.2018 — VUPS Praha

Mikrobiologicka skoleni ,na miru”

- v zasedaci mistnosti VUPS v Praze nebo v Brné
- ve vhodnych prostorech pfimo u vas

- v ruznych znalostnich urovnich dle pozadavku

- lze je kombinovat nebo rozSirovat, napf. o nazorné degustace piv, ktera byla pomoci senzorickych
standardl upravena, aby simulovala mikrobiologické poSkozeni piva v dusledku nevyhovuijicich
sanitacnich a desinfekCnich zasahu

Vice informaci na: www.beerresearch.cz
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,Pece o pivo v gastronomii*

Kodex Ceského svazu pivovara a sladoven
Legislativni predpisy
Kodex Profesniho sdruzeni Sanitace napojovych cest

Preprava a skladovani piva
VyCepni a chladici zarizeni

Sanitace a mikrobiologie vyCepnich zarizeni
Nealkoholickeé pivo v on trade (rizika)

Rychlé kontrolni metody (ATP bioluminiscence)
Vybér tlacnych plynu a jejich vliv na kvalitu piva

Sanitacni kniha

Check listy - identifikace kritickych bodu — rychlé odhaleni neshod

Pivni sklo — CE cejch, kvalita

Tlacna média — manipulace, BOZP, evidence, ochranné prvky tlakovych lahvi

Praktické ukazky a zkusenosti

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.




Check list Poiat listl:
SZPI 1/
Mazev provozovny: Adresa; IE‘,D, DIC:
Sanitacni firma : Adresa: ICO, DIC:
autorizovana Profesnim sdruZeni napojowvych cest ano - ne
jina ano - ne
Hygienicky plan restaurace a wiepu ano - ne
Sanitacni kniha ano - ne
fetnost zapisl nepasterovane 1 x tydné ano - ne
pastercvang 1 x za 14 dni ano - ne
sanitaini prostredek certifikovan VUPS ano - ne
Skladovani
teplota sudy, tanky 5°C aZ 10°C anao - ne
lahwove pivo 5°C a2 15°C ano - ne
FIFD — preni na sklad — prvni ze skladu ano - ne
pivni sklep, chladicl box podlaha - kontrola Cistoty ano - ne
podlaha — snadno Cistitelna ano - ne
povrchy stén a stropd — kontrola ano - ne
Cistoty
ocdpad anao - ne
privod pitné vody ano - ne
teplomear ano - ne
oddélensg skladovani potravin ano - ne
chladic piva funkinost — teplota piva 6°C az &°C ano - ne
narazec hlava kontrola Cistoty ano - ne
miyci hlava kontrola Cistoty ano - ne
Tlatna media
lahve funkinost (kontrola tlaku) ano - ne
potravinarsky phyn ano - ne

kompresor vatowy filtr (pro Keg sudy) ano - ne
Vyiep
wytepni pult kontrola Cistoty ano - ne
wytepni hlava kontrola Cistoty ano - ne
wytepni kohout kontrola Cistoty ano - ne
rucni mycka skla kontrola Cistoty (bez zapachu) ano - ne
sanitaini prostredek certifikovan VUPS ano - ne
skladovani Cisticich a desinfekenich ano - ne
prostredkd mimo oblast manipulace s
potravimou
lednice kontrola Cistoty ano - ne
veden zaznam teploty ano - ne
aktuaini teplota 5°C a2 15°C ano - ne
sklo CE cejchi ano - ne
kentrola Cistoty ano - ne
Ostatni
regulace Skidcd ano - ne
skladovani obald (PET) bez wystaveni rizika kontaminace ano - ne
oznafovani (nazev, minimalni datum spravnost ano - ne
spotreby, alergeny, sloZeni, apod.)
zdravetni prokaz pracovnik v ano - ne
potravinarsty
proskoleni personalu Zazmam ano - ne
pitna voda (vyroba ledu) potvrzeni o zdravotni nezavadnost ano - ne
Prowvedl: Hodnoceni:' Diartumm: Podpis:
Celkowe hodnocoeni vhowuje -
newvyhowvuje

#Achodicl se Sirtndte

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.




ChECk IiSt Pofet listi:

SZP| 1/
Nazev provozovny: Adresa: ICO, DIC:
Sanitacni firma: Adresa: ICO, DIC:
autorizovana Profesnim sdruzeni napojovych cest ano - ne
Jina ano - ne
Hygienicky plan restaurace a vycepu ano - ne

852/2004 - kap. Il, &l. 5,4 a) - ¢)

Sanitacni kniha ano - ne
852/2004 — Priloha Il, kap. V, 1 a)b)d)

cetnost zapisu nepasterovanég 1 x tydné ano - ne
Kodex CSPS pasterovane 1 x za 14 dni ano - ne
sanitacni prostredek certifikovan VUPS ano - ne

Kocex CSPS




HYGIENICKY PLAN RESTAURACE A VYCEPU

Generalni aklid

Strojové myti
nadobi

Rucni myti nadobi

ok

ool

b

Cisténi
rucni
mycky
skla

Dezinfekce povrchu

Sanitace
a Cisténi
ve
vycepu

koberc

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.




HYGIENICKY PLAN RESTAURACE A VYCEPU

Cinnost Ufinek Interval aplikace | Produkt symbol nebezpeinosti, H | Redéni Zpisob aplikace Doba aplikace
Skutecne pouZivany | yatg
Cisténi povrchi Odstrani prach 1% denné koncentrat aplikace pfimo na
powrch
Cifténi a ofetfeni 1 x denné 10 ml/1l Myci lazen
drevénsho nabytku
Lesk pro plasty 1 x denné koncentrat Aplikace primo
Udriba koberch Odstranéni necistot Dle potreby Runi nebo strojove
cisténi
Myti oken Odstrani necistoty a | Dle potreby aplikujte primo na
wylasti povrch
Myti podlah Odstrani Spinu 1 x denné 10ml/1l RuCni i strojove myti
nalesti
Farfermace Odstrani zapach Dle potreby koncentrat Postavit do prostoru
Strojove myti nadobi, Umyti a vylesténi Dle potreby Upravuje Automaticka mycka
skla program mycky
Strojove myti pivniho Umyti a lesténi Dle potreby Dle vUPS Upravuje Automaticka mycka
skla Jen specialni na program mycky
pivni sklo
Dezinfekce viechny typy denné 100ml/'s Itr Myci lazen rucné Min. 20 min_poté
povrchi [podiahy, aplach vadau
stoly, pulty)
lednice 1x14 dnu 100 ml/Skr KAyci lazen Kin. 20 min.pote
aoplach vadau
vycepni vedeni Dle tech. Postupu | Dle VUPS 100ml/skr Myci lazen strojove Min. 20 min.poté
PSSHC oplach vodou
Rucni mycka skla Denné Dle VUPS 100ml/sktr Myci lazen Min. 20 min_poté
Dle tech. Postupu oplach vodou
PSSMC
Sanitace a Cisténi Vycistl a Dle tech. Postupu | Dle vOPS 100ml/sktr Myci lazen strojove Min. 20 min_poté
vycepu vydesinfikuje PSSNC oplach vodou
vycepni hlavu,
kahouty, naraZete
Cigténi wyrobniku ledu Vytisti a dezinfikuje | Dle pokynu Dle pokyni
vyrobce vyrobce
Chiladic Wycistl a odmasti 1 x pul roku KAyl lazen + parni
Cisténi
Generalni uklid odstraneni silmypch 1% % roku vaikeré povrchy,
necistot a podlahy, lednice,
dezinfekce vitriny apod.

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.




Skladovani
852/2004 — Priloha Il, kap. 1, 2d)

Teplota sudy, tanky 5°C az 10°C ano - ne
Kodex CSPS lahvove pivo 5°C az 15°C ano - ne
FIFO — prvni na sklad — prvni ze skladu ano - ne
Kodex CSPS
pivni sklep, chladici box podlaha - kontrola Cistoty ano - ne
852/2004 — Priloha Il, kap. I, 1a)-c) podlaha — snadno distitelna ano - ne
Kodex CSPS povrchy stén a stropu — kontrola ano - ne
Cistoty
odpad ano - ne
privod pitné vody Ao - ne
Kodex CSPS
teplomér ano - ne
oddélené skladovani potravin ano - ne
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chladic piva funkénost — teplota piva 6°C az 8°C ano - ne

Kodex CSPS

narazeci hlava kontrola Cistoty ano - ne

852/2004 — Priloha Il, kap. V, 1a)b)d)

myci hlava kontrola Cistoty ano - ne

852/2004 — Priloha i, kap. V, 1a)b)d)

Tlacna media

lahve funkcnost (kontrola tlaku) ano - ne
potravinarsky plyn ano - ne

kompresor vatovy filtr (pro Keg sudy) ano - ne

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.




MINISTERSTVO SKOLSTVI.
MLADEZE A TELOVYCHOVY

Rekvalifikace

vyplyvaji ze zakona €. 435/2004 Sb., o zaméstnanosti, ve znéni pozdéjSich pfedpist a vyhlasky €. 176/2009 Sb., kterou se
stanovi nalezitosti Zzadosti o akreditaci vzdélavaciho programu, organizace vzdélavani v rekvalifikaénim zafizeni a zpusob jeho
ukonceni

Sanitacni technik napojovych cest

Pivovarnické a sladovnické prace

Akreditace MSMT-36256/2015-1/845

Minimalni hodinové dotace: Pivovarnické a sladovnické prace
300 - SS - hodinova dotace

Vstupni predpoklady:

Ukongené stiedni vzdélani (44 | 21 VS)

Platny zdravotni prukaz pro praci v potravinarstvi
Minimalni vék 18 let

Forma vzdélavani: prezencni - uCast na kurzu musi byt min. 80%
Metoda vyuky: pfednaska, procviCovani, praxe

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.




Pouceni o bezpecnosti a ochrané zdravi pri praci I 0
Sladarstvi 11 18
Pivovarstvi 4] 40
Mikrobiologie 16 40
Stroje a zarizent pro vyrobu sladu a piva 20 14
Analyza jecmene a sladu 6 20
Analyza piva 26 48
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Prakticka vyuka:

Technologické oddéleni - experimentalni pivovar (varny 300 | a 50 |; kvasné nadoby)
a staceci linka

Analytické a mikrobiologickeé laboratore - zakladni instrumentace provoznich
laboratori (vahy, mikroskop, termostat, rmutovacka) a potrebny material (chemikalie,
chemické nadobi, Zzivha média a pudy)

Specialni laboratore - spickoveé instrumentalni i expertni zazemi
- predstaveno demonstracne

Vyzkumné senzorické centrum je tvoreno dvéma laboratoremi — senzorickou a
analytickou

Pracovisté VUPS jsou akreditovana CIA CR podle CSN EN ISO/IEC 17025:2005
Sladovny
Pivovary

Provozni laboratore

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.
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Absolvent kurzu:

ma zakladni teoretické znalosti o historii a technologickych postupech vyroby sladu a piva (maceni, klieni,
hvozdéni, prazeni, odkliCovani, varni proces, kvaseni mladiny, dokvasovani mladého piva, filtrace, stabilizace,
pasterace, staceni do transportnich obalu)

je schopen kvalifikované pracovat podle daného vyrobniho postupu
je schopen zvolit technologické podminky a parametry vyroby sladu a piva
je schopen zaznamenat a vyhodnotit technické udaje a podat zpravy o vyrobnich procesech a vysledcich

zna zakladni bilanéni vypocty
ovlada odbornou sladarskou a pivovarskou terminologii

ma ucelené znalosti o surovinach, obalech, pomocnych a pfidatnych latkach pouzivanych pfi vyrobé sladu a piva,
jejich prejimce a kontrole

je schopen udrzovat a pomnozit kvasni¢né kultury

je schopen obsluhovat zakladni zarizeni pro vyrobu sladu a piva

je schopen vyrobit slad, sladinu, mladinu a pivo

je schopen ¢istit, dezinfikovat, udrzovat, seridit a provadét zakladni opravy technického vybaveni

je schopen provadét zakladni mikrobiologické a analytické rozbory provozni kontroly jakosti pomoci
odpovidajiciho testovaciho vybaveni a testovacich postuput i béhem vyrobniho procesu

je schopen provadét odbér vzorkli a smyslové posuzovani jejich jakosti

umi interpretovat a provozné vyuzit ziskané vysledky rozboru

zna podminky skladovani surovin, jejich oSetrfeni, upravu, predbézné zpracovani, baleni a transport
zna podminky skladovani hotovych vyrobkii, jejich baleni, oznacovani a expedici

je seznamen se zakladni legislativou vztahujici se k vyrobé sladu a piva

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.
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Pouceni o bezpecnosti a ochrané zdravi pri praci

Sladarstvi: Ing. Ivo Hartman, Ph.D. (IH)
Pivovarstvi: Ing. Jaromir Fiala, Ph.D. (JF)
Ing. Alexandr Mikyska (AM)
Ing. Martin vSIaby (M§)
Ing. Pavel Cejka, CSc. (PC)
Ing. Vera Honigova (VH)
Mikrobiologie: Ing. Petra Kubizniakova (PK)
RNDr. Dagmar Matoulkova, Ph.D. (DM)
RNDr. Karel Kosar, CSc. (KK)
Stroje a zarizeni pro vyrobu sladu a piva: Ing. Martin Slaby (MS)
Ing. Ivo Hartman, Ph.D. (IH)
RNDr. Miroslav Dienstbier (MD)
Analyza jecmene a sladu: Ing. Vratislgv Psota, CSc. (VI?)
Ing. Karel Stérba, Ph.D. (KS)
Analyza piva: RNDr. Janav OlSovska, Ph.D. (JQ)
Ing. Pavel Cejka, CSc. (PC)
Ing. Karel Stérba, Ph.D. (KS)

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.




1 2 3 4 <] 6 7 8 9
13:50-14:35 14:35-15:20 15:25-16:10 16:10-16:55  17:00-17:45  17:45-18:30  18:35-19:20  19:20-20:05  20:10-20:55

1.3 ~ BI1(JF)  S1(H) S2 (IH) 33 (IH) S4 (IH)
pa 2.3. S5 (IH) S6 (IH) S7 (IH) S8 (IH) P14 (JF) P15 (JF) P16 (JF) P13 (AM)

&t 153 P1 (MR) P2 (MR) P3 (MR) P4 (MR)

pa 163 AJ1 (KS) AJ2 (KS)

it 54 S9 (IH)
pa 64. AJ3 (VP) AJ4 (VP) AJS5 (VP) AJ6 (VP) S10 (IH) S11 (IH)

&t 194 P5 (AM) P6 (AM) PT7 (AM) P8 (AM) P9 (AM)
pa 204 P10 (AM) P11 (AM) P12 (AM)

it 35

pa 4.5,

it 175 P17 (JF) P18 (JF) P19 (JF) P20 (JF) P21 (JF)
pa 185 P22 (MB) P23 (MB) P24 (JF) P25 (JF) P26 (JF)

it 315

pa 186.

it 14.6. P27 (MS) P28 (MS) P29 (MS) P30 (MS) P31 (MS)

pa 156. senzorikal. od 9:30 hod.

&t 216 P32 (MS) P33 (MS)
pa 2286

ct  zarfi P34 (MS) P35 (MS) P36 (MS) P37 (MS)

pa zafi P38 (JF) P39 (JF) P40 (JF)

¢t  zafi senzorika Il. od 13 hod. P41 (JF)

pa zari senzorika zkouska od 9:30 hod. <

-Fﬂuﬁeni 0 bezpecfnosti a ochrané zdravi pii praci
Sladarstvi
Fivovarstvi
. Mikrobiologie
Stroje a zarizeni pro vyrobu sladu a piva
Analyza jeCmene a sladu
Analyza piva
Analyza piva - laborator senzorika

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.
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Zpusoby ovéreni ziskanych znalosti a dovednosti

Zkouska slozena:

Z pisemného testu (60 minut),
z ustni ¢asti pred zkuSebni komisi (45 minut) ze 3 zkuSebnich okruhu:

- technologie sladu
- technologie piva
- laboratorni kontrola

z praktické Casti v laboratofi

Hodnoceni uspésnosti zavérecné zkousky musi byt min. 80% z celkového poctu bodu
(80 bodu ze 100).

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.



Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.
zalozen 1887

Newsletter 21/2018

17. bfezna 2018 si pfipomindme 150 let od Gmrti Karla Josefa Napoleona Ballinga (T1868),
reformatora éeského pivovarstvi, profesora chemie na Ceské polytechnice v Praze, ktery poloil
zaklady kvasné chemie, zdokonalil a uved| do pivovarské praxe sacharometr, vypracoval technologii
pripravy chmelowych extraktd, jako prvni na svété védecky a technicky popsal teoretické zaklady
vyroby sladu a piva, odvodil attenuaéni teorii kvaieni a vzorec (pozdéji nazvany Ballingdv) pro
vypolet pivodni koncentrace mladiny z obsahu alkoholu a extraktu piva, ktery je platny dodnes.

mésice BREZMA 2018

Stanoveni zddnlivého a skutedného extraktu, relativni  hustoty,
alkoholu, zdanlivého a skuteiného prokvaseni a pivodniho extraktu
piva metodou denzitometrickou a MIR a energetické hodnoty
vypoltem z naméfenych hodnot = pro vzorky piv 2 ndpoji na bazi
piva.

Akreditovand metoda AZL WUPS, a.s. (EBC 9.2.1 a 9.4, 9.45, Wyhlaska
450/2004 Sb. a jeji novela 33072009 Sb. .0 ocznalovani vyZivowvé
hednoty potravin®)

Bfeznovd cena 746,- KE [+ DPH) b&ina cena 2886—KE (+DPH)
Objednavky zasilejte na: Eva Luinickd = luznicka@beerresearch.cz

Fatdtkem bfezna budou spuStény nowé webowé stranky VUPS na stejné www adrese
www.beerresearch.cz

W patek 19. ledna 2018 ze konalo jednani Komise pro hodnoceni kvality odrid sladownického
jeémene pfi VUPS. Clenowvé komise byli sezndmeni s vysledky analyz odrid zkouSenych pro registragni
fizeni a zkoufenych pro Seznam doporutenych odrid jeémene. Clenové komise se vyjadrili ke kvalité
zkouienych odrid. Odridy, které prokdraly v pribéhu tfiletéhe zhoufeni sladovnickou kvalitu
doporudila komise k registraci v roce 2018.

Skoleni a semindfe mikrobiologického oddéleni

Mikrobiologické oddéleni VUPS pofada odborné Ekoleni pracovnikd provoznich mikrobiologickych
laboratofi.

1. Obecny mikrobiologicky seminaf + 2. Metody stanoveni mikroorganizmi v provozni laboratofi
Terminy: 1.3.2018 nebo 22.3.2018 = VUPS Praha

Dal&i mikrobiologickd Skoleni je moZné realizovat v zasedaci mistnosti VUPS v Praze nebo v Brng,
nebo po dohodé ve vhodnych prostorech objednatele. Seminare jsou realizovany v raznych
znalostnich drovnich dle poZadavkl zékaznika. Lze je kombinovat nebo roziifovat, napf. o ndzorné
degustace piv, ktera byla pomioci senzorickych standard( upravena, aby simulovala mikrobiologické
potkozeni piva v dlsledku nevyhovujicich sanitaénich a desinfekiénich zisahd.

Vice informaci na:

htto-//www beerresearch.cz/index.phpfoption=com_content&viewsarticle&id=245&temid=2028(a
Ng=cs

E-mail: fiala@beerresearch.cz

Pfi této prileZitosti pro vds mame Mimofadnou AKCl pouze do konce

Senzorické seminare a zkousky

Terminy:

Senzoricky seminaf Il 15.3.2018

Degustacni zkousky 16.3.2018

Doporuéend literatura ,Senzoricka analyza piva®.

Cena knihy je 350,- K¢, ucastnici seminafe maji narok na slevu a knihu

si na seminafi mohou zakoupit za 300,- K¢.

Prihl&sky naleznete na

htto://www beerresearch.cz/index.php?option=com rubberdoc&view=category&
id=121%3Adegustace-piv-pihlaky-informace&Iitemid=159&lang=cs

Rekvalifikaéni kurz Pivovarnické a sladovnické prace - 1. bfezna 2018 bude zahdjen v pofadi jiz IV.
béh.

Kurz bude probihat opét v rozsahu 121 hodin teoretické vyuky a 180 hodin praktické vyuky do konce
z4fi 2018. Vyuka probihd v mikrobiologickych a analytickych laboratofich VUPS, Ekolicich prostorech
Vyzkumného senzorického centra, ctvrtprovoznich a poloprovoznich pivovarech. Lektory jsou
zaméstnanci VUPS a pracovnici z pivovarsko — sladafské praxe.

Daldi informace naleznete na strankdch www.beerresearch.cz vsekci Vzdélavani, Skoleni -
Rekvalifikaéni kurz.

V Kvasném Primyslu vychazi seridl o absolvoventech kurzu, ktefi ziskané znalosti a dovednosti
uplatfiuji v praxi.

Brewing Academy | ~ 12. ledna 2018 dspéiné
.| absolvovalo 20 posluchaé z Ceské republiky a ze
| Slovenska vzdéldvaci kurz, ktery je uréen pro
pracovniky vyroby se zakladnimi aZ stfednimi
znalostmi v pivovarsko — sladafském oboru. Na
slavnostnim zakonéeni kurzu Gcastnici obdrieli
Osvédéeni VUPS o absolvovani za Géasti zastupel
spoleénosti Plzensky Prazdroj, a.s.

V Kvasném Priimyslu 2018, &islo 1 déle naleznete recenzované Eldnky autord z VUPS:

Procesni kontaminant 3-MCPD ve sladu (Mikulikovéd, R., Svoboda, Z., Benesova, K., Béldkova, S.)
Mikrobiologie pivovarské vyroby - bakterie Kocuria (Micrococcus) a kultivaéni metody pro jejich
detekci ~ 1. East (Matoulkova, D., Kubizniakovd, P.)

Zpilsob hodnoceni senzorickych posuzovateld - st 1 (Cejka, P., OlSovska, J., Stérba, K., Slaby, M.,
Vrzal, T.)

PIVOVARSKY KALENDAR 2018
Objednavky zasilejte na: Irena Boudova - boudova@beerresearch.cz

www.beerresearch.cz
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— [ ] A - a

Ceska membranova platforma, 2.5, jejimE flenem je VUPS, ve spolupréici se spoletnosti AMCA s.r.o. si
Vas dovoluje pozvat na 4. roénik mezindrodni konference MELPRO 2018, kterd se bude konat
13. - 16. kvétna 2018 v Praze, v hotelu International.

Kenference je zaméfena na vyuiiti membranowych a elektromembranovych procesd v pramyslovych
odvatvich a aplikacich. Odborny program konference bude v letednim roce roziiren o ctyfi panelavé
dizkuse, moderované cdborniky na danou oblast a diskuzi s nimi povedou také zdstupc promyslové a
akademickeé sféry.

Z hlediska pivovarnického primyslu se membrénové technologie pouiivaji pfi pfipravé vody k wyrobé
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