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1. Hygiena a sanitace, hygienické piedpisy v potravinaistvi, sanitace, alimentarni nakazy

2. Suroviny pro vyrobu sladu a piva

a) voda — slozeni, tvrdost vody, Gprava vody, odpadni vody

b) chmel a chmelové vyrobky — systematika, morfologie, poskliziiova uprava chmele, odrudy,
chemické slozeni chmele, chmelové vyrobky

C) je¢men — systematika, morfologie, odridy, ukazatelé sladovnické jakosti, slozeni obilky,
parametry jakosti je¢mene

d) slad — druhy slad®, hodnoceni jakosti sladu, sladové vytazky

e) nahrazky sladu — Skrobnaté, cukernaté

f) pomocné a aditivni latky

3. Vyroba sladu
a) piijem jeCmene, ¢isténi a tfidéni jeémene
b) uskladiiovani a oSetfovani jeémene, Skudci, poskliziiové dozravani
€) maceni jeCmene — vyznam, stupenn domoceni, vliv velikosti a struktury zrna, zatizeni maciren,
technologie macenti, ztraty pii maceni, kontrola
d) kliceni je¢mene — vyznam klic¢eni, latkové pfemény, technologie, kontrola
e) hvozdéni sladu — vyznam, zmény pii hvozdéni, druhy hvozdu, technologie, kontrola
f) odkli¢ovani a skladovani sladu
g) druhy sladu, vyroba specialnich sladd, sladové vytazky

4. Vyroba mladiny
a) Srotovani sladu — pozadavky na Srotovani, zafizeni Srotovny, kontrola
b) zafizeni varen
C) vystirani — sypani na varku, vyznam vystirani, kontrola
d) rmutovani — §tépeni Skrobu a bilkovin, sloZeni extraktu, rmutovaci postupy, kontrola
e) scezovani sladiny — vyznam a postupy, kontrola
f) chmelovar — pochody pfi chmelovaru, zpiisoby chmeleni, kontrola
g) mladinova linka — chlazeni mladiny, vznik, sloZeni, usazovani a zpuisoby odstranovani kali,

5. Vyroba piva

a) kvaseni — procesy pii kvaseni, kontrola kvaseni, vedlejsi produkty kvaseni

b) pivovarské kvasinky — taxonomie, rozmnozovani, metabolismus kvasinek, druhy kvasinek,
kontrola kvasinek, propagace

¢) klasicky vyrobni postup kvaseni piva — zafizeni spilky, zakvasovani, stadia kvaseni,
sedimentace a sbér kvasnic, zmény extraktu, nepravidelnosti kvaSeni

d) klasicky vyrobni postup dokvasovani piva — lezacky sklep, nadoby, technologie

e) vyroba piva v cylindrokonickych tancich (CKT) — vyhody, postupy, faktory, zachazeni
s kvasnicemi, kontrola

f) svrchni kvaseni — charakteristika, technologie
|
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g) High Gravity Brewing (HGB)

h) filtrace piva — zpisoby, filtra¢ni materialy, typy filtri

i) trvanlivost a Giprava piva pied staéenim — biologicka a koloidni stabilita piva, chutova
stabilita, pravy piva pred stdicenim

J) plnéni piva do lahvi a plechovek — obaly, lahvarenska linka, kontrola

k) staceni piva do sudlii — armatura KEG sudu, myti a plnéni, kontrola

6. Hotové pivo
a) vSeobecna charakteristika
b) chemické slozeni piva — slozky piva, energeticka a nutri¢ni hodnota piva
c) fyzikalné-chemické vlastnosti piva — Cirost, barva, pénivost, chemicka analyza piva, zakladni
ukazatele jakosti piva
d) smyslové vlastnosti, odchylky a vady piva,
e) druhy piv
f) trvanlivost piva — zéakaly, senzoricka stabilita, skladovani, kontrola
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