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Projekt ,,Uniwersytet Wielkich Mozliwosci — program podniesienia jakosci
zarzgdzania procesem ksztalcenia i jakoSci nauczania”

Zadanie 5. ,Modul 2. Certyfikowane szkolenia, warsztaty, wizyty studyjne dla
studentow/ek WRiL”

Warsztaty - Przetworstwo miesa i produkciji wedlin tradycyjnych
23.11.2021 r. — 24.11.2021 r.

DATA | GODZINY | ILOSC GODZIN FORMA MIEJSCE KURSU
oD - DO DYDAKTYCZNYCH KURSU
1. | 23.11.2021r. | 9.00-18.40 12 godzin stacjonarnie | Gospodarstwo Agroturystyczne i
19.00 dydaktycznych Ekofarma Vitalis, Zastawno 37,

obiadokolacja 2 przerwy 15 minut 14-420 Mtynary

1 przerwa 10 min

2. 24.11.2021r. | 8.30- 18.00 12 godzin stacjonarnie | Gospodarstwo Agroturystyczne i
14.00-14.30 dydaktycznych Ekofam;i _\ilztgl;\jhzlallzawno 37,
obiad 1 przerwa obiadowa 30 yhaty

minut

2 przerwy 15 minut

1 przerwa 10 min
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POWR. 03.05.00-00-Z201/18 wspétfinansowany przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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PROGRAM WARSZTATOW

Przetworstwo miesa i produkcji wedlin tradycyjnych

Projekt ,,Uniwersytet Wielkich Mozliwosci — program podniesienia jakosci
zarzadzania procesem ksztalcenia i jakoSci nauczania”
Zadanie 5. ,Modul 2. Certyfikowane szkolenia, warsztaty, wizyty studyjne dla

studentow/ek WRiL”

DATA

PROGRAM KURSU

LICZBA GODZIN
DYDAKTYCZNYCH

1.]23.11.2021r.
9.00 - 18.40

Obowigzujace przepisy, wymagania sanitarne,
klasyfikacja migsa.

Prezentacja urzadzen do domowej produkcji masarskiej
Peklowanie mig¢sa na wedzonki na mokro i na sucho —czas ,
temperatura, wigzanie (siatka, sznurek).

Przygotowanie solanki — peklosol, sol, saletra.

Schab wedzony, wyroby pasteryzowane — kietbasa stoikowa,
przygotowanie galaret, pasztetow — zasady
przygotowywania, doboru sktadnikow.

Przygotowanie farszu do kietbas

12

2.124.11.2021r.
8.30-18.00

Wygrzewanie wedzarni
Temperatury wedzenia

Dobor drewna do wedzenia, omowienie rodzajow
wedzarni

Wedzenie
Nadziewanie kietbas — czosnkowa, wiejska, jatowcowa,
zywiecka
Wedzenie
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