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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

Identyfikatory projektow Matopolski Pocigg do kariery

1. pracownicy dziatéw produkcji browardw (w celu uzyskania formalnych
kwalifikacji),

2. pracownicy dziatéw pozaprodukcyjnych w duzych browarach (w celu
umozliwienia zmiany stanowiska pracy w razie potrzeby)

3. studenci drugiego stopnia studiéw (w celu uzyskania specjalistycznego
wyksztatcenia browarniczego i poprawy swojej sytuacji po wejsciu na

Grupa docelowa ushugi rynek pracy po zakonczeniu studiéw),

4. osoby bezrobotne (w celu zdobycia kwalifikacji i poprawy swojej
sytuacji na rynku pracy),

5. inne osoby zainteresowane tematyka browarniczg (np. piwowarzy
domowi, itp.).

Ustuga réwniez adresowana dla uczestnikéw projektu Matopolski Pocigg do

kariery
Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 30
Data zakonczenia rekrutacji 30-09-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi
Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Zakres uprawnien

Cel

Cel edukacyjny

200

art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (t.j. Dz. U. z 2023 1. poz. 742, z p6zn. zm.)

Studia podyplomowe

Celem edukacyjnym studiéw podyplomowych ,Dyplomowany piwowar — technologia browarnicza z elementami
techniki” jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego i profesjonalnego wykonywania zadan w zakresie produkcji
piwa, nadzoru nad procesami technologicznymi w browarze oraz wdrazania i kontrolowania standardéw jakosci i higieny

w produkcji piwowarskiej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

1. Klasyfikuje i ocenia jako$¢ surowcow
wykorzystywanych w browarnictwie
(stéd, chmiel, woda, drozdze)

2. Charakteryzuje procesy
technologiczne i urzadzenia stosowane
w dziale warzelni

3. Ocenia przebieg fermentacji,
dojrzewania i stabilizacji piwa oraz
identyfikuje czynniki wptywajace na
jakos$é produktu

4. Wykonuje analizy laboratoryjne
kontroli jako$ci surowcow,
potproduktéw i produktow
browarniczych i interpretuje wyniki
analiz

5. Samodzielnie opracowuje i
prezentuje temat zwigzany z
technologia browarnicza lub piwem,

wykorzystujac aktualne Zrédta naukowe

i branzowe oraz stosujac odpowiednie
metody prezentacji wynikéw

6. Posiada podstawowe przepisy prawa
zywnosciowego i zasady higieny w
kontekscie produkciji piwa

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Kryteria weryfikacji

Rozpoznaje i opisuje witasciwosci
fizykochemiczne oraz wptyw
poszczegdlnych surowcéw na cechy
gotowego produktu

Opisuje przebieg proceséw warzenia
oraz omawia zasade dziatania
podstawowych urzadzen warzelni
Wskazuje krytyczne punkty kontroli
jakosci w procesach fermentacji i
dojrzewania

Dokonuje analizy przyktadowych
danych z kontroli jako$ci i formutuje
whnioski technologiczne

Przygotowuje prezentacje
podsumowujaca zagadnienie
technologiczne lub organizacyjne w
formie projektu indywidualnego

Wymienia obowigzujgce wymagania
sanitarne i prawne dla funkcjonowania
zaktadu browarniczego

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Prezentacja



Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Forma realizacji ustugi: studia podyplomowe

Czas trwania: 2 semestry (10 miesiecy)

Liczba punktéw ECTS: 31

Laczna liczba godzin dydaktycznych: 200 godzin

- w tym 100 godzin zaje¢ teoretycznych (wyktady i seminarium)

- oraz 100 godzin zaje¢ praktycznych (laboratorium oraz wyjazdy terenowe)

Rodzaj godzin: godziny dydaktyczne (45 minut)

Czy przerwy sg wliczane do czasu ustugi: przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi rozwojowej
Tryb realizacji: niestacjonarny (zjazdy weekendowe)

Liczba zjazdéw: 10

Miejsce realizacji: Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci

Warunki organizacyjne:

— Zajecia teoretyczne realizowane w grupie do 30 os6b

— Czes¢ zajet praktycznych odbywa sie w specjalistycznych laboratoriach, w grupach do 15 oséb
- Na zajeciach praktycznych uczestnicy pracujag indywidualnie lub w zespotach 2-4 osobowych
- Kazdy uczestnik otrzymuje materiaty dydaktyczne oraz dostep do platformy Teams

Zakres tematyczny studiéw i opis modutéw

1. Surowce browarnicze (19h teoretyczne / 20h praktyczne) 6 ECTS

e o Klasyfikacja i ocena jakosci stodu, chmielu, wody i drozdzy
¢ Proces stodowania jeczmienia — etapy, parametry technologiczne
e Dobdr surowcéw do réznych styléw piwa
e Przyktadowe analizy surowcéw

2. Procesy i urzadzenia dziatu warzelni (22h teoretyczne / 25h praktyczne) 6 ECTS

e o Produkcja brzeczki - technologie i schematy
e Projektowanie i wyposazenie warzelni
 Zasady dziatania oraz obstuga urzadzen (kadzie, filtry, wymienniki)
e Optymalizacja parametréw warzenia



3. Fermentacja, dojrzewanie i stabilizacja piwa (16h teoretyczne / 25h praktyczne) 6 ECTS

e ¢ Roladrozdzy — mikrobiologia browarnicza: drozdze, bakterie, zakazenia

¢ Przebieg fermentacji, warunki i kontrola
e Procesy dojrzewania, stabilizacji i filtracji

¢ Praktyczne aspekty monitorowania procesu fermentaciji

4. Praktyczne aspekty funkcjonowania browaru i kontrola jakosci (28h teoretyczne / 30h praktycznych) 8 ECTS

e ¢ Analizy fizykochemiczne i mikrobiologiczne — podstawowe i zaawansowane
e Techniki laboratoryjne stosowane w browarnictwie
¢ Systemy HACCP i dobre praktyki higieniczne

¢ Organizacja dziatalnosci browarniczej: dokumentacja, akcyza, legalizacja zbiornikdw, procedury urzedowe

5. Seminarium dyplomowe (15h teoretyczne ) 5 ECTS

e ¢ Indywidualna prezentacja projektu zwigzanego z wybranym aspektem technologicznym lub organizacyjnym browaru

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 28

Przedmiot / temat
zajec

Surowce

browarnicze

Surowce

browarnicze

Surowce

browarnicze

Surowce

browarnicze

Procesy i

urzadzenia dziatu
warzelni

Procesy i

urzadzenia dziatu
warzelni

pE¥Y) Procesy i
urzadzenia dziatu
warzelni

Procesy i

urzadzenia dziatu
warzelni

Prowadzacy

Aleksander
Poreda

Aleksander
Poreda

Aleksander
Poreda

Aleksander

Poreda

Olga Hrabia

Olga Hrabia

Olga Hrabia

Olga Hrabia

Data realizacji
zajec

25-10-2025

26-10-2025

22-11-2025

23-11-2025

23-11-2025

20-12-2025

21-12-2025

31-01-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:00

09:00

09:00

14:15

09:00

09:00

09:00

Godzina
zakonczenia

16:30

16:30

16:30

14:15

16:30

16:30

16:30

09:45

Liczba godzin

07:30

07:30

07:30

05:15

02:15

07:30

07:30

00:45



Przedmiot / temat

zajec

Fermentacja,
dojrzewanie i

stabilizacja piwa

Fermentacja,
dojrzewanie i

stabilizacja piwa

Fermentacja,
dojrzewanie i

stabilizacja piwa

12228
Seminarium
dyplomowe

Praktyczne
aspekty

funkcjonowania

browarui

kontrola jakosci

Seminarium
dyplomowe

PN Surowce

browarnicze

Procesy i

urzadzenia dziatu

warzelni

Procesy i

urzadzenia dziatu

warzelni

IER#E) Procesy i
urzadzenia dziatu

warzelni

Fermentacja,
dojrzewanie i

stabilizacja piwa

Prowadzacy

Aleksander
Poreda

Aleksander
Poreda

Aleksander
Poreda

Aleksander
Poreda

Aneta Ciosek

Aleksander
Poreda

Olga Hrabia

Aneta Ciosek

Aneta Ciosek

Aneta Ciosek

Aleksander
Poreda

Data realizacji
zajeé

31-01-2026

01-02-2026

21-02-2026

21-02-2026

22-02-2026

22-02-2026

21-03-2026

21-03-2026

22-03-2026

18-04-2026

18-04-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

09:00

09:00

12:00

09:00

15:45

09:00

11:00

09:00

09:00

13:15

Godzina
zakonczenia

16:30

16:30

12:00

17:15

15:45

17:15

11:00

16:30

16:30

13:15

16:45

Liczba godzin

06:45

07:30

03:00

05:15

06:45

01:30

02:00

05:30

07:30

04:15

03:30



Przedmiot / temat

zajec

Fermentacja,
dojrzewanie i
stabilizacja piwa

Fermentacja,
dojrzewanie i
stabilizacja piwa

Praktyczne
aspekty
funkcjonowania
browaru i
kontrola jakosci

Praktyczne
aspekty
funkcjonowania
browaru i
kontrola jakosci

Praktyczne
aspekty
funkcjonowania
browaru i
kontrola jakosci

Praktyczne
aspekty
funkcjonowania
browaru i
kontrola jakosci

Praktyczne
aspekty
funkcjonowania
browaru i
kontrola jakosci

Praktyczne
aspekty
funkcjonowania
browaru i
kontrola jakosci

Prowadzacy

Aleksander
Poreda

Aleksander
Poreda

Olga Hrabia

Olga Hrabia

Olga Hrabia

Olga Hrabia

Olga Hrabia

Olga Hrabia

Data realizacji
zajeé

19-04-2026

23-05-2026

23-05-2026

24-05-2026

13-06-2026

14-06-2026

04-07-2026

05-07-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:00

11:30

09:00

09:00

09:00

09:00

09:00

Godzina
zakonczenia

16:30

11:30

16:30

16:30

16:30

16:30

16:30

10:45

Liczba godzin

07:30

02:30

05:00

07:30

07:30

07:30

07:30

01:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Aleksander
Seminarium exsande 05-07-2026 10:45 14:45 04:00
Poreda
dyplomowe
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 450,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 450,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 32,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 32,25PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 3

O
—

123

Aleksander Poreda

0d ponad 20 lat prowadzi badania naukowe w zakresie technologii browarniczej, jest wyktadowca
akademickim i trenerem w szkoleniach piwowarskich. Wspétpracowat z wieloma browarami przy
realizacji projektéw badawczych.

Jest pomystodawca i koordynatorem miedzynarodowych studiéw doktoranckich ,Stodownictwo i
browarnictwo” w ramach projektu European Joint Doctorate in Food Science (Horyzont 2020). Z jego
inicjatywy w 2016 roku uruchomiono cenione w branzy piwowarskiej studia podyplomowe
,Dyplomowany Piwowar — technologia browarnicza z elementami techniki”, ktérych jest
kierownikiem i wyktadowca. W 2017 roku zainicjowat powstanie pierwszego w Polsce kierunku
inzynierskiego ,Browarnictwo i stodownictwo”.

Dzieki jego zaangazowaniu przy Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie powstata Krakowska Szkota
Browarnicza — unikatowe w skali Europy centrum szkoleniowo-badawcze dla branzy piwowarskiej.
Ukonczyt technologie zywnosci na Wydziale Technologii Zywnosci AR w Krakowie (2000). Doktorat
obronit w 2006 r. (temat: wptyw jonéw metali na fermentacje brzeczki), a habilitacje uzyskat w 2015
r. na podstawie pracy o wptywie modyfikacji technologii browarniczej na procesy i jako$¢ produktéw.
Prowadzacy posiada zaktualizowang wiedze oraz doswiadczenie zawodowe zdobyte w ostatnich 5
latach.

223

Aneta Ciosek



O

Bakterie kwasu mlekowego, zmetnienia piwa

Aneta Ciosek jest absolwentkg Wydziatu Technologii Zywnos$ci w Krakowie. W 2015 roku obronita
prace magisterskg dotyczgca wptywu twardosci magnezowej wody na sktad jonowy brzeczki.
Stopien doktora uzyskata na podstawie rozprawy ,Mikrobiologiczne i technologiczne aspekty
produkcji piw kwasnych”. Doswiadczenie zdobywata podczas praktyk w Browarze Okocim, Browarze
Tenczynek oraz stazu w Browarze Gérniczo-Hutniczym.

Jako adiunkt w Katedrze Technologii Fermentacji i Mikrobiologii prowadzi zajecia z technologii
browarniczej na kierunkach browarnictwo, biotechnologia i technologia zywnosci. Uczy rowniez w
ramach studiéw podyplomowych ,Dyplomowany piwowar”, koncentrujgc sie na procesach warzenia
i fermentacji, w tym fermentacji mlekowe;j.

Bierze udziat w projektach badawczych oraz realizuje badania dla przemystu piwowarskiego.
Specjalizuje sie w analizie zmetnien piwa oraz problemach zwigzanych ze stabilnoscig koloidalng.
Prowadzacy posiada zaktualizowang wiedze oraz doswiadczenie zawodowe zdobyte w ostatnich 5
latach.

8z3

Olga Hrabia

Woda w browarnictwie, chmiel, analityka laboratoryjna

Olga Hrabia ukoriczyta Technologie Zywnosci i Zywienie Cztowieka na Uniwersytecie Rolniczym w
Krakowie. W 2017 roku obronita prace magisterskg o wptywie wymrazania na sktad piwa eisbock, a
w 2024 uzyskata tytut doktora na podstawie rozprawy o chmieleniu na zimno. Doswiadczenie
zdobywata m.in. w browarze Pracownia Piwa, na stazach naukowych w Katedrze Technologii
Fermentacji UR oraz w zaktadzie przetwérstwa chmielu SCF Natural. Badania doktorskie realizowata
takze na Uniwersytecie Kopenhaskim, gdzie nauczyta sie badac¢ stabilno$¢ oksydacyjng piwa
metoda spektroskopii EPR. Pracowata jako piwowar w mikrobrowarze uniwersyteckim, prowadzgc
rozwdj produktow i proby technologiczne dla réznych browaréw.

0d poczatku istnienia zwigzana z zespotem KSB, wspotorganizuje Szkote Technologii Fermentaciji i
petni funkcje sekretarza studiow podyplomowych Dyplomowany Piwowar. Prowadzi zajecia
dydaktyczne i szkolenia piwowarskie Krakowskiej Szkoty Browarniczej. Specjalizuje sie w korekcji
wody technologicznej, propagacji drozdzy, rozwoju produktu i recepturach piw.

Prowadzacy posiada zaktualizowang wiedze oraz doswiadczenie zawodowe zdobyte w ostatnich 5
latach.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dydaktyczne (wyktady oraz instrukcje z ¢wiczen laboratoryjnych) przekazywane sg uczestnikom w formie drukowane;.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest dyplom inzyniera, licencjata lub magistra.

Zasady rekrutacji

Warunkiem zakwalifikowania na studium podyplomowe jest posiadanie dyplomu ukoriczenia studiéw wyzszych lub
licencjackich/inzynierskich oraz ztozenie w sekretariacie nastepujacych dokumentéw:

e kserokopii dyplomu,
¢ podania do Kierownika studium,
e umowy o warunkach odptatnosci za studia podyplomowe,

 fotografii

¢ kwestionariusza osobowego.



Rekrutacja w systemie IRK (Internetowa Rejestracja Kandydatéw)_

https://irk.urk.edu.pl/pl/offer/Studia_podyplomowe_2025/programme/TPIWY.SP.02/?from=registration:Studia_podyplomowe_2025

Informacje dodatkowe

Liczba godzin ustugi - podana jako godziny dydaktyczne
Program studiéw podyplomowych

https://akty.urk.edu.pl/d/6DHEFQT49XRA6Nz4rVAOGDORURRYtBy9cKBtKfnVWQAMWPRIRa3VIH2xEdTwZQkZUDW4PVTObATw7QBdkaVg

Adres

ul. Balicka 122
30-149 Krakow

woj. matopolskie

Kontakt

ﬁ E-mail a.poreda@urk.edu.pl

Telefon (+48) 791 738 038

Dr hab. inz. Aleksander Poreda, profesor UR



