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Mokymo kursai nuotoliniai: Fermentiniy suriy
gamyba

Mokymo kursai

Vitis Edukacijos Centro
Laikas, 2023.01.12 18:00-20:30, nuotolinis, naudojant MS

Fermentunio siir Lo g~ Teams platforma.

mybos pagrindad.
36,05 € su PVM
Prekeés kodas: 01.001-1264.01

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Prekeés aprasymas:

Fermentiniy siiriy gamyba reikalauja nemazai technologiniy Ziniy ir patirties. Kursy metu bus analizuojamos ir aptariamos
pieno savybés, technologiniai sprendimai gaminant fermentinius strius. Koki pieng rinktis? Kokios reikalingos priemonés ir
medziagos? Kokie fermentai, raugai ir kt. medZiagos? Kokios gali buti taikomos technologijos? Kokia juy specifika? Kokie
galimi gamybos defektai ir i$Sukiai? Kur ir kaip panaudoti ir pritaikyti $alutinius gamybos produktus? I Siuos ir kitus
klausimus atsakys pieno produkty gamybos specialisté dr. Ernesta Trec¢iokiené.

Laikas, 2023.01.12 18:00-20:30, nuotolinis, naudojant MS Teams platforma.

Nuotrauky galerija:
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