Z IYCIA BRANZY

Wielkanocne warsztaty

W MAMZ

g
tekst: - Szymon Konkol

emat przewodni cyklu szkoleniowego

I byt jak najbardziej na czasie, gdyz gléwna
uwagg skupiono na wyrobach tradycyjnie
produkowanych w okresie $wiat wielkanocnych.
Warsztaty sktadaly si¢ z trzech etapéw. Etap szko-
leniowy zostat przeprowadzony przez technologa
firmy Savpol Sp. z 0.0. Dariusza Kowalczewskiego.
W warsztatach uczestniczyta grupa 18 uczniéw za-

wodéw cukiernik, piekarz i kucharz.

Il SzKolenie

Podczas zaje¢ pierwszego etapu warsztatéw mio-
dziez zostala zaznajomiona z wlasciwosciami no-
wych mieszanek ciast biszkoptowych oraz poznata
metody produkeji wybranego asortymentu wyro-
béw. Kazdy z uczestnikéw szkolenia pod czujnym
okiem prowadzacego wykonat trzy rodzaje babek
i trzy rodzaje muffinek. Nowoczesne mieszanki Al-
faPro, ktdre testowala mlodziez, okazaly si¢ dosko-
nal baz dla wy$mienitych wyrobéw.

Il Zajecia
praktyczne
W tygodniowym okresie pomiedzy szkoleniem aza-

planowana cz¢dcia egzaminacyjng uczestnicy warsz-
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tatéw pod opieka swych instruktoréw prakeycz-
nej nauki zawodu doskonalili nabyte umiejgtnosci
i przygotowywali projekty prac konkursowych. Za-
daniami uczniéw byly samodzielne prze¢wiczenie
technik poznanych na szkoleniu z wykorzystaniem
otrzymanych prébek surowcédw oraz przygotowa-
nie koncepcyjnego wyrobu okazjonalnego o tema-
tyce $wiat wielkanocnych.

Il Egzamin sprawdzajgcy

W czesei konkursowej istotne byto samodzielne
wykonanie wyrobéw prezentowanych na szkoleniu
oraz produktu wedtug autorskiej receptury i w indy-
widualnej formie. Na zwyci¢zcéw konkursu czeka-

ly atrakcyjne nagrody. Wsréd

prac prezentowanych natym  Od 9O do

etapie warsztatow, pozawyro- |5 marca

bami podstawowymi, keérymi — (\; Mate i Akademii

byly babki i muffinki, nie za- Mistrzostwa

braklo wielkanocnych baran-

kéw, zajaczkéw, mazurkéw czy Zawod owego

okazatych koszykéw pelnych O dbyty si¢

tradycyjnych specjaléw. Jury, ~warsztaty

wsklad kedregoweszli przedsta- — technologiczne

wiciele firmy Savpol Sp. z 0.0., poswiecone

po dhugich i burzliwych na- technikom

radach wylonilo trzy zwycie- i,

skie zespoly. Wsrdd laureatéw p rod U.ij i babek
i muffinek

znalezli si¢: Izabela Dolezych
i Maria Firla — reprezentujace
Zasadnicza Szkole Zawodowa
Izby Rzemiedlniczej w Rybni-
ku, Iwona Lubszczyk i Anna
Turocha —z Zasadniczej Szko-

ly Zawodowej w Zespole Szkot

nr 1 w Zorach, oraz Patrycja

Z zastosowaniem
grupy sSsurowcow
z linii AlfaPro

i dodatkow
owocowych.

Szczypka i Klaudia Kolanu — z Technikum Gastro-
nomicznego w Zespole Szkét nr 1 w Zorach. |1
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