
- 190 - 

OBSAH
Příklad č.

Upozornění .....•••.••••‘* 3
Úvod.. . ... . ... ................................ • 3

I. Směrnice pro provádění praktických cvičení ... 5

II. Bezpečnostní opatření ............ 5

III. 30 úkolů pro praktická cvičení ........6

IV. Sbírka praktických příkladů ..............  17

A. Sl adařství.
*.**n = --------------- i- manumer ------ n n -------- - -

a./ Ječmen.
Počet zrn ječmene v jednotkách váhových • • 
Průměr vláhy několika partií ječmene • • • 
Sušina a vláha v ječmeni...................  
Přepočty váhy ječmene s různou vláhou.

3
17
17
18

Odhad zásob ječmene. Vyjádření odpadů ječme- 4,5, 
nev% ........................................6,7
Posuzování jakosti ječmene •••.•••• 8,98,9

18-19
19-20
20-21

b./ Příjem ječmene.
Výkon přijímací stanice 
Přísun ječmene - (plán)
Výkonové normy, objem práce • • • •• 
Vyčíslování úspor zlepšovacích návrhů, 
produktivita práce..................

c./ Uskladnění ječmene.

10,11,12
13,14,15
16,17,18

19,20,21

21-22
22-23
24-26

26-27

Úbytek vláhy a sušiny při uskladnění ječ-
mene • • •• • • • • • • ••• • •• 
Používání křížového pravidla při míšení 

d./ Máčírna ječmene.

• • 22,2324
27-28
28

Normy máčírny •••••••••••••• 
Výkon náduvníků ...........................  
Stupen domočení ječmene - výpočty ........

Spotřeba vody ve sladovně ... 
Výpočet váhy náduvníku a máčeným ječmenem • 
Počet naplnění náduvníků za kampaň • • •• 
Popis a kontrola máčírny • • •..........

e./ Klíčení na humně.

25
26,27,28
29,30,31
32,33,34
35,36
37,38,39

40
41

29 
29-31

31-35
35-35
36—37

37
37

Normy máčírny .......... •
Výkonové normy na humně •

Zatížení humna ...................
Výkon humen • • ........ ...
Vedení hromad - klíčení na humně•

• •
• •

39

40-42
42-43
43
43

f./ Hvoždění zeleného sladu.

Normy hvozdu. . . . . . . . 
Hlavní zásady hvoždění . .

55 46
56,57,58 46-49

347/8

198/199



- 191 -

Příklad č. Str.

Tepelná bilance hvozdu ........
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Sprchové chladiče • • • .......... • ••
Normy výkonové ve varně ........

f./ Spilka.1

Popis zařízení spilky.................
Výkon spilky (kapacita)...............
Kontrola výtěžků extraktu. Výtrata mezi 
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Běžná a podrobná kontrola hlavního
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Kontrolní záznamy o průběhu hlavního 
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Kontrola kvašení - atenuační vypočty.• 
Ballingova tabulka alkoholových faktorů. 
Závady při hlavním kvašení ........ ..
Technické normy spilky ............ •

g./ Sklepní hospodářství.

Dokvašování a dozrávání piva ....
Kapacita ležáckých sklepů .....

Rezání piv různých stupňovitostí ••

Kontrola dokvašování ve sklepě ...
Technické normy ve sklepě .... 
Stáčení piva do soudků .......

Rozměry a výkony filtračního a stáče- 
cího zařízení . .....................
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Hlavní zásady při plnění lahví ....
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Pasterace lahvového piva ••..•
Technické normy lahvovny .......... • •

i./ Výpočty provozních výtrat.
Podklady k výpočtům výtrat ..........
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C./ Biologická kontrola.

Přístroje, nářadí a roztoky pro biologickou 
kontrolu • •. •........................ .
Příprava živných roztoků a tuhých pud •. 
Nejběžnější biologické práce v pivovaře.• 
Biologický rozbor vody ............. ...
Biologicky rozbor vzduchu .......
Biologická kontrola kvašení .............

202

Divoké kvasinky ............. •...........
Kontrola čistoty várečných kvasnic ...
Čistota kvasnic v propagačních přístrojích 
Čistota mladiny před zakvašením ... 
Zkoušení piva před koncem hlavního kvašení 
"‘ piva v sudě při dokvašování . .. 

při stáčení a výstavu piva . . .
Zkoušení
Kontrola
vavivie stažků z ležácké nádoby •• •• 
Isolační metody při pěstování čistých kultur
Kontrola

Isolační-90-004 metoda Kochova ............. ••
Isolační metody mikroskopicky kontrolované 
Selekce a propagace čistých várečných kvas­
nic
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Seznam použité literatury ........ 

Tabulky rozměrů, výkonů a spotřeby energie 

Přestavba dělnické mzdové soustavy .... 
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