X <OD,,

* f X | 2
*a - - Vs Dofinansowane przez
*“{sl* S \ i/ Obszarow W Unig Europejska
Wiojekich +

PROGRAM WARSZTATOW

,,Jnnowacyjne rozwigzania w produkcji wotowiny”’
Terminy: 09-10.06.2025 r. ; 12-13.06.2025 r.
Miejsce: Podlaskie Centrum Technologii Rolno-Spozywczych
Dzien pierwszy

12.00 - 12.15 — Przyjazd uczestnikow do Podlaskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego w
Szepietowie, zbiorka w holu o$rodka szkoleniowego, spotkanie z organizatorem, przejscie do
Przetworni.

12.15 - 12.30 — Przygotowanie do uczestnictwa w warsztatach (szatnia, korytarz wejsciowy do
pomieszczen produkcyjnych)

e zalozenie obuwia i odziezy ochronne;j
e zachowanie podstawowych zasad higieny
e omowienie warunkéw bezpiecznego poruszania si¢ po przetworni

12.30 - 14.00 — Wejscie uczestnikdw na hale przetworstwa migsa

e omowienie doboru surowca do produktu gotowego,
e przygotowanie maszyn,

e omowienie elementow sktadowych linii technologicznej i pomieszczen produkcyjnych,
charakterystyka procesu rozbioru pottuszy wotowej,
e omowienie podziatu na elementy wolowe.

14.00 — 14.30 — Obiad
14.30 -17.30 — Uczestnictwo w procesie rozbioru pottuszy wotowe;j

e podziat na elementy wolowe,
e obrobka elementow wotowych
e klasyfikacja migsa wotowego

17.30 - 18.00 — Przygotowanie mig¢sa do procesu kulinarnego.
18.00 - 18.30 — Zakonczenie i podsumowanie warsztatow
18.30 — 19.00 — Zakwaterowanie

19.00 — Kolacja

Dzien drugi

08.00 - 09.00 — Sniadanie
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09.00- 09.15 - Zbioérka w holu osrodka szkoleniowego, spotkanie z organizatorem, przejscie
do Przetworni.

09.15 - 09.30 — Przygotowanie do uczestnictwa w warsztatach kulinarnych (szatnia, korytarz
wejsciowy do pomieszczen produkcyjnych)

e zalozenie obuwia i odziezy ochronne;j
e zachowanie podstawowych zasad higieny
e omowienie warunkéw bezpiecznego poruszania si¢ po przetworni

09.30 - 13.00 — Wejscie uczestnikow na hale przetworstwa migsa

e omowienie planu gotowania oraz przepiséw kulinarnych,
e omodwienie doboru surowca do produktu gotowego,

e przygotowanie potproduktow,

e gotowanie — przygotowanie potraw.

13.00 — 13.30 — Obiad
13.30 -15.00 — Dalsze uczestnictwo w procesie gotowania

e wydawanie potraw
e degustacja

15.00 - 15.30 - Zakonczenie i podsumowanie warsztatow

Serwis kawowy ciagly zardwno pierwszego jak i drugiego dnia.



