Centrum Ksztatcenia Zawodowego i Ustawicznego w Legnicy

Projekt "Stawiam na drob"

08 Kwietnia 2025r. w CKZiU w Legnicy odbyty sie warsztaty pt. "Stawiam na
Dréb".

WARSZTATY POD OKIEM PROFESJONALISTOW
PROJEKT ,,STAWIAM NA DROB”

Pomystodawca, organizatorem i koordynatorem powyzszego projektu jest Zwigzek ,,Polskie Mieso”. Zadaniem Zwigzku
,,Polskie Mieso” jest przyczynianie sie do tworzenia warunkéw rozwoju zycia gospodarczego oraz wspieranie inicjatyw
gospodarczych cztonkdw. Réwnoczesnie Zwigzek moze, we wspotpracy z wtasciwymi organami oswiatowymi, popierac
rozwdj ksztatcenia zawodowego, wspiera¢ nauke zawodu w zaktadach pracy oraz doskonalenie zawodowe pracownikéw.

Program merytorycznie wspierany jest przez Akademie Kulinarng Marcina Budynka - ktéra zostata zatozona przez mistrza
kulinarnego Marcina Budynka, ktéry jest rowniez zatozycielem oraz wiceprezesem Klubu Szeféw Kuchni. Jego specjalnoscia
jest kuchnia Polska w nowatorskim wydaniu. Inspiracje czerpie z bogactwa natury, dlatego tez czesto w swojej kuchni
wykorzystuje produkty lokalne i regionalne.

W warsztatach udziat wzieli uczniowie klas o profilu Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych 2K, 3K oraz 4K. Wyktad
poprowadzit szef kuchni Marcin Budynek wprowadzajgc uczniéw i nauczycieli zawoddéw gastronomicznych w Swiat drobiu.
Pan Marcin w ciekawy sposéb przyblizyt nam aktualne informacje kulinarne a takze zywieniowe dotyczace polskiego drobiu.

W drugiej czesci warsztatow odbyty sie zajecia praktyczne dla ucznidéw klasy 2K oraz 3K. Oprécz pana Marcina Budynka
wspierali mtodziez w ich dziataniach kulinarnych szefowie Jacek Mania i Oskar tuczak. Szefowie kuchni nauczyli nas jak
postepowad z miesem drobiowym, chetnie odpowiadali na zadawane pytania, objasnia wszystkie niejasnosci i dzieli sie
swoim doswiadczeniem. Podczas tych zajec¢ przygotowali potrawy na bazie réznych rodzajéw polskiego drobiu (kurczak,
kaczka, indyk, perliczka). Byta to Swietna okazja, aby nauczy¢ sie nowych przepiséw i technik obrébki miesa drobiowego.
Uczniowie mogli poznac¢ rézne sposoby przygotowania kurczaka, indyka czy kaczki, a takze dowiedzie¢ sie, jak najlepiej
przyprawi¢ mieso drobiowe, aby byto soczyste i smaczne. Uczniowie odkryli takze dzieki tym zajeciom nowe, ciekawe
kompozycje smakowe i aranzacje potraw oraz zdrowe alternatywy na mieso drobiowe.

Na zakonhczenie uczestnicy warsztatéw otrzymali certyfikaty potwierdzajace udziat w szkoleniu oraz pamiatkowe fartuchy.

Byfa to nie tylko nauka, ale takze swietna zabawa i mozliwos¢ spedzenia czasu w towarzystwie pasjonatéw gotowania jakimi
sg sam mistrz Marcin Budynek oraz szefowie Jacek Mania i Oskar tuczak.

Projekt ,,Akcje promocyjno-informacyjne dla uczniow szkot gastronomicznych - Stawiam Na Drob” jest w
catosci sfinansowany z Funduszu Promocji Miesa Drobiowego.
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