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Z  Ż Y C I A  B R A N Ż Y

Temat przewodni cyklu szkoleniowego 
był jak najbardziej na czasie, gdyż główną 
uwagę skupiono na wyrobach tradycyjnie 

produkowanych w okresie świąt wielkanocnych. 
Warsztaty składały się z trzech etapów. Etap szko-
leniowy został przeprowadzony przez technologa 
fi rmy Savpol Sp. z o.o. Dariusza Kowalczewskiego. 
W warsztatach uczestniczyła grupa 18 uczniów za-
wodów cukiernik, piekarz i kucharz. 

  Szkolenie 
Podczas zajęć pierwszego etapu warsztatów mło-
dzież została zaznajomiona z właściwościami no-
wych mieszanek ciast biszkoptowych oraz poznała 
metody produkcji wybranego asortymentu wyro-
bów. Każdy z uczestników szkolenia pod czujnym 
okiem prowadzącego wykonał trzy rodzaje babek 
i trzy rodzaje muffi  nek. Nowoczesne mieszanki Al-
faPro, które testowała młodzież, okazały się dosko-
nałą bazą dla wyśmienitych wyrobów. 

  Zajęcia
praktyczne 

W tygodniowym okresie pomiędzy szkoleniem a za-
planowaną częścią egzaminacyjną uczestnicy warsz-
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tatów pod opieką swych instruktorów praktycz-
nej nauki zawodu doskonalili nabyte umiejętności 
i przygotowywali projekty prac konkursowych. Za-
daniami uczniów były samodzielne przećwiczenie 
technik poznanych na szkoleniu z wykorzystaniem 
otrzymanych próbek surowców oraz przygotowa-
nie koncepcyjnego wyrobu okazjonalnego o tema-
tyce świąt wielkanocnych. 

  Egzamin sprawdzający 
W części konkursowej istotne było samodzielne 
wykonanie wyrobów prezentowanych na szkoleniu 
oraz produktu według autorskiej receptury i w indy-
widualnej formie. Na zwycięzców konkursu czeka-
ły atrakcyjne nagrody. Wśród 
prac prezentowanych na tym 
etapie warsztatów, poza wyro-
bami podstawowymi, którymi 
były babki i muffi  nki, nie za-
brakło wielkanocnych baran-
ków, zajączków, mazurków czy 
okazałych koszyków pełnych 
tradycyjnych specjałów. Jury, 
w skład którego weszli przedsta-
wiciele fi rmy Savpol Sp. z o.o., 
po długich i burzliwych na-
radach wyłoniło trzy zwycię-
skie zespoły. Wśród laureatów 
znaleźli się: Izabela Doleżych 
i Maria Firla – reprezentujące 
Zasadniczą Szkołę Zawodową 
Izby Rzemieślniczej w Rybni-
ku, Iwona Lubszczyk i Anna 
Turocha – z Zasadniczej Szko-
ły Zawodowej w Zespole Szkół 
nr 1 w Żorach, oraz Patrycja 
Szczypka i Klaudia Kolanu – z Technikum Gastro-
nomicznego w Zespole Szkół nr 1 w Żorach.  




