
 
 

„Aktualne trendy w polskiej produkcji 
drobiarskiej” 

PROGRAM WARSZTATÓW Z ZAKRESU PRZETWÓRSTWA DROBIU 
 
Miejsce: HOTEL ANDERS, 14-133 Stare Jabłonki, ul. Spacerowa 2 
Uczestnicy: 14 osób 
Prowadzący: Michał Kurek 
 
DZIEŃ 1 (08.10.2025, środa) 
 
 7:00 – Wyjazd (NoveKino Siedlce – parking 
13:00 – Rozpoczęcie warsztatów, powitanie, omówienie programu  
14:00 -  Obiad  
15:15 – 18:45 Blok warsztatowy I (przerwa kawowa ok. 30 min)   

Tematy:   
1. Charakterystyka mięsa drobiowego (kurczak, indyk, kaczka, gęś).   
2. Przygotowanie surowca – rozbiór tuszki, higiena, podział mięsa.   
3. Peklowanie drobiu – na mokro, na sucho, z przyprawami.   
4. Praktyka: rozbiór kurczaka i indyka, przygotowanie mięsa do peklowania.   

 
18:45 – Podsumowanie i zakończenie dnia 1   
19:00 – Kolacja   
 
DZIEŃ 2 (09.10.2025, czwartek) 
 
8:30 – Śniadanie   
9:15 – 13:45 Blok warsztatowy II (przerwa kawowa ok. 30 min)   

Tematy:   
1. Wędzenie drobiu – zimne, ciepłe, gorące.   
2. Praktyka: przygotowanie i wędzenie udek kurczaka i piersi z indyka.   

 
13:45 – Przerwa obiadowa   
15:00 – 18:45 Blok warsztatowy III (przerwa kawowa ok. 30 min)   

Tematy:   
1. Produkcja wyrobów drobiowych: kiełbasa drobiowa, pasztet (pieczony i w 
słoikach), galantyna faszerowana, konserwy w słoikach.   
2. Element nowoczesny: przygotowanie piersi z indyka metodą sous vide (jako 
uzupełnienie).   
3. Praktyka: wyrób kiełbasy drobiowej, pasztetu, galantyny, konserwy; przygotowanie 
porcji piersi z indyka w technologii sous vide.   

 
18:45 – Podsumowanie i zakończenie dnia 2   
19:00 – Kolacja   

DZIEŃ 1 (08.10.2025, środa)
 7:00 –  Wyjazd (NoveKino Siedlce – parking
13:00 – Rozpoczęcie warsztatów, powitanie, 		   
omówienie programu 
14:00 – Obiad 
15:15 – 18:45 Blok warsztatowy I 
	   (przerwa kawowa ok. 30 min)  
18:45 – Podsumowanie i zakończenie dnia 1  
19:00 – Kolacja  

DZIEŃ 2 (09.10.2025, czwartek)
8:30 – Śniadanie  
9:15 – 13:45 Blok warsztatowy II 
	 (przerwa kawowa ok. 30 min)  
13:45 – Przerwa obiadowa  
15:00 – 18:45 Blok warsztatowy III 
	  (przerwa kawowa ok. 30 min)  
18:45 – Podsumowanie i zakończenie dnia 2  
19:00 – Kolacja  

DZIEŃ 3 (10.10.2025, piątek)
8:30 – Śniadanie  
9:15 – 13:45 Blok warsztatowy IV 
	 (przerwa kawowa ok. 30 min)  
13:45 – Podsumowanie dnia 3  
14:00 – Rozdanie zaświadczeń, zakończenie warsztatów 
15:00 – 16:00 - Obiad
20:30 – Przyjazd Siedlce  

Miejsce: HOTEL ANDERS, 14-133 Stare Jabłonki, ul. Spacerowa 2
Uczestnicy: 12 osób

Prowadzący: Michał Kurek

Tematyka:
  
1.	 Charakterystyka mięsa drobiowego (kurczak, indyk, 

kaczka, gęś).  
2.	 Przygotowanie surowca – rozbiór tuszki, higiena, podział 

mięsa.  
3.	 Peklowanie drobiu – na mokro, na sucho, z przyprawami.  
4.	 Praktyka: rozbiór kurczaka i indyka, przygotowanie mięsa 

do peklowania.
5.	 Wędzenie drobiu – zimne, ciepłe, gorące.  
6.	 Praktyka: przygotowanie i wędzenie udek kurczaka i piersi 

z indyka.
7.	 Produkcja wyrobów drobiowych: kiełbasa drobiowa, 

pasztet (pieczony i w słoikach), galantyna faszerowana, 
konserwy w słoikach.  

8.	 Element nowoczesny: przygotowanie piersi z indyka 
metodą sous vide (jako uzupełnienie).  

9.	 Praktyka: wyrób kiełbasy drobiowej, pasztetu, galantyny, 
konserwy; przygotowanie porcji piersi z indyka 
w technologii sous vide.  

10.	Nowoczesne trendy w przetwórstwie drobiu – produkty 
funkcjonalne, sous vide jako metoda uzupełniająca, 
pasteryzacja.  

11.	Pasteryzacja i tyndalizacja pasztetów i konserw.  
12.	Praktyka: degustacja piersi z indyka przygotowanej 

sous vide oraz tradycyjnie, degustacja kiełbas, pasztetu 
i galantyny; pasteryzacja pasztetów i konserw.

 CZĘŚĆ TEORETYCZNA
1. Charakterystyka mięsa drobiowego i różnice technologiczne względem wieprzowiny.  
2. Przygotowanie mięsa do przetwórstwa – higiena, rozbiór, klasyfikacja.  
3. Metody peklowania drobiu – na mokro, na sucho.  
4. Tradycyjne wędzenie drobiu: zimne, ciepłe, gorące.  
5. Obróbka termiczna: parzenie, pieczenie.  
6. Element dodatkowy: technologia sous vide w obróbce piersi z indyka.  
7. Wyroby drobiowe: kiełbasy, pasztety, galantyny, konserwy.  
8. Pasteryzacja i tyndalizacja.

CZĘŚĆ PRAKTYCZNA
Zakres wyrobów dla grupy 2 osobowej/stanowisko ( na warsztatach będzie 6 stanowisk 12 uczestników).
W ramach zajęć uczestnicy pracować będą w zespołach 2-osobowych na własnym stanowisku wyposażonym w sprzęt  
i surowce związane z realizacją programu.
Zajęcia praktyczne obejmują przygotowanie minimum 7 rodzaju wyrobów z drobiu:
1. Udka kurczaka – wędzone tradycyjnie (~2 kg).  
2. Pierś z indyka – wędzona/parzona + dodatkowa partia sous vide (~2 kg).  
3. Kiełbasa drobiowa (~2 kg).  
4. Pasztet z kurczaka – pieczony i pasteryzowany w słoikach (~2 kg).  
5. Galantyna z kurczaka faszerowanego (~1,5 kg).  
6. Konserwa drobiowa w słoikach 330 ml (ok. 4 szt.).


