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PROGRAM WARSZTATOW Z ZAKRESU PRZETWORSTWA DROBIU

Miejsce: HOTEL ANDERS, 14-133 Stare Jabtonki, ul. Spacerowa 2
Uczestnicy: 12 osob
Prowadzgcy: Michat Kurek

DZIEN 1 (08.10.2025, $roda)

7:00 — Wyjazd (NoveKino Siedlce — parking Tematyka:

13:00 — Rozpoczecie warsztatéw, powitanie,

omowienie programu 1. Charakterystyka miesa drobiowego (kurczak, indyk,

14:00 — Obiad kaczka, ges).

15:15 — 18:45 Blok warsztatowy | 2. Przygotowanie surowca — rozbior tuszki, higiena, podziat
(przerwa kawowa ok. 30 min) migsa.

18:45 — Podsumowanie i zakorczenie dnia 1 3. Peklowanie drobiu — na mokro, na sucho, z przyprawami.

19:00 — Kolacja 4. Praktyka: rozbior kurczaka i indyka, przygotowanie migsa

do peklowania.

DZIEN 2 (09.10.2025, czwartek) 5. Wedzenie drobiu — zimne, ciepte, gorgce.

8:30 — Sniadanie 6. Pl_'aktyka: przygotowanie i wedzenie udek kurczaka i piersi

9:15 — 13:45 Blok warsztatowy Il z indyka.

7. Produkcja wyrobow drobiowych: kietbasa drobiowa,
pasztet (pieczony i w stoikach), galantyna faszerowana,
konserwy w stoikach.

8. Element nowoczesny: przygotowanie piersi z indyka

metodg sous vide (jako uzupetnienie).

Praktyka: wyrdb kietbasy drobiowej, pasztetu, galantyny,

konserwy; przygotowanie porcji piersi z indyka

w technologii sous vide.

(przerwa kawowa ok. 30 min)
13:45 — Przerwa obiadowa
15:00 — 18:45 Blok warsztatowy |l
(przerwa kawowa ok. 30 min)
18:45 — Podsumowanie i zakonczenie dnia 2 9.
19:00 — Kolacja

DZIEN 3 (10.10.2025, piatek) 10. Nowoczesne trendy w przetwérstwie drobiu — produkty
8:30 — Sniadanie funkcjonalne, sous vide jako metoda uzupetniajaca,
9:15 — 13:45 Blok warsztatowy IV pasteryzacja.

(przerwa kawowa ok. 30 min) 11. Pasteryzacja i tyndalizacja pasztetow i konserw.
13:45 — Podsumowanie dnia 3 12. Praktyka: degustacja piersi z indyka przygotowanej
14:00 — Rozdanie zaswiadczen, zakohczenie warsztatow sous vide oraz tradycyjnie, degustacja kietbas, pasztetu
15:00 — 16:00 - Obiad i galantyny; pasteryzacja pasztetéw i konserw.

20:30 — Przyjazd Siedice

CZESC TEORETYCZNA

. Charakterystyka miesa drobiowego i réznice technologiczne wzgledem wieprzowiny.
. Przygotowanie miesa do przetwoérstwa — higiena, rozbidr, klasyfikacja.

. Metody peklowania drobiu — na mokro, na sucho.

. Tradycyjne wedzenie drobiu: zimne, ciepte, gorace.

. Obrébka termiczna: parzenie, pieczenie.

. Element dodatkowy: technologia sous vide w obrébce piersi z indyka.

. Wyroby drobiowe: kietbasy, pasztety, galantyny, konserwy.

. Pasteryzacja i tyndalizacja.
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CZESC PRAKTYCZNA

Zakres wyrobow dla grupy 2 osobowej/stanowisko ( na warsztatach bedzie 6 stanowisk 12 uczestnikow).
W ramach zaje¢ uczestnicy pracowac bedg w zespotach 2-osobowych na wlasnym stanowisku wyposazonym w sprzet
i surowce zwigzane z realizacjg programu.

Zajecia praktyczne obejmujg przygotowanie minimum 7 rodzaju wyrobow z drobiu:

1. Udka kurczaka — wedzone tradycyjnie (~2 kg).

2. Piers z indyka — wedzona/parzona + dodatkowa partia sous vide (~2 kg).

3. Kietbasa drobiowa (~2 kg).

4. Pasztet z kurczaka — pieczony i pasteryzowany w stoikach (~2 kg).

5. Galantyna z kurczaka faszerowanego (~1,5 kg).

6. Konserwa drobiowa w stoikach 330 ml (ok. 4 szt.).



