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HARMONOGRAM SZKOLENIA

Tradycyjne przetwórstwo mięsa na poziomie gospodarstwa 

a możliwości wdrożenia nowych technik i technologii
I DZIEŃ  - 16.10.2017
	9.00 – 9.15
	Przywitanie uczestników – Dyrektor DODR 

	9.15 – 9.45
	Tworzenie i organizacja grup operacyjnych w ramach działania „Współpraca”. Działania SIR w DODR- ekspert ds. SIR 

	BLOK I Materiał genetyczny oraz specyfika żywienia i utrzymywania świń wykorzystywanych do produkcji 

           wyrobów tradycyjnych

	 9.45 - 10.45  
	Znaczenie lokalnych ras zwierząt w produkcji żywności tradycyjnej 

	10.45 - 11.00  
	Przerwa kawowa

	11.00 - 12.00  
	Czynniki przyżyciowe decydujące o jakości technologicznej mięsa świń 

	12.00 - 13.00  
	Pasze i systemy żywienia mające wpływ na jakość i smak  wieprzowiny 

	13.00 - 14.00
	 Przerwa obiadowa

	BLOK II Podstawowe procesy technologiczne w produkcji tradycyjnych wędlin i wędzonek wytwarzanych w 

            ramach lokalnego przetwórstwa w gospodarstwach rolnych

	14.00 -15.00  
	Wymagania weterynaryjne dotyczące pomieszczeń produkcyjnych i zasad higieny na produkcji

	15.00 -16.00  
	Solenie,  peklowanie i inne metody konserwowania tradycyjnych  wyrobów mięsnych  
a  bezpieczeństwo żywności.

	16.00 -16.15  
	Przerwa kawowa

	16.15 -17.15
	Technologia poprawnego tradycyjnego wędzenia – główne  elementy procesu 

	18.00            
	Kolacja


II DZIEŃ  - 17.10.2017
	7.30 - 8.30  
	Śniadanie

	8.30 - 9.00
	Przejazd do Zakładu „POD BUKAMI”

	9.00 – 13.30
	Warsztaty w Zakładzie Wędliniarskim, zakres tematyczny:
1. Wymagania weterynaryjne dotyczące pomieszczeń – praktyczne uwagi 

2. Przygotowanie stanowiska pracy oraz związane z tym narzędzia i urządzenia. 

3. Rozbiór elementów mięsnych– przeznaczenie i istotne technologiczne cechy każdego z nich 

4. Peklowanie – rodzaj, skład mieszanek, czas (ogólnie technologia) 

5. Pozostałe procesy – rozdrabnianie, mieszanie, nadziewanie, dojrzewanie, parzenie 

6. Wędzenie – drewno, czas, temperatura – na co zwrócić uwagę 

7. Dyskusja

	Ok. 11.30
	Przerwa kawowa

	14.00 -14.30
	Obiad

	14.30
	Podsumowanie szkolenia


