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29 czerwca 2011 r. w zakladzie firmy Woclawek w Katowicach odbyto sie
seminarium technologiczne, ktérego tematem byly techniki i technologie
produkcji lodow wloskich i sorbetéw. W seminarium wzieli udzial mtodzi
cukiernicy — adepci Matej Akademii Mistrzostwa Zawodowego.

Szymon Konkol

eminaria technologiczne, ktérych beneficjentami

sa uczniowie w zawodach cukiernik i piekarz,

s3 jedna z form doskonalenia zawodowego, ktére

oferuje swym podopiecznym Mata Akademia
Mistrzostwa Zawodowego.

|l Seminaria i wizyty studyjne
Uczniowie uczestniczacy w projekcie wspierania miodych
talentéw cukierniczo-piekarskich maja mozliwos¢ uczest-
nictwa w cyklu szkolen technologicznych prowadzonych
przez MAMZ i wybrane firmy produkcyjno-handlowe
branzy cukierniczej, piekarskiej oraz gastronomicznej —
w tym przypadku partnerem byta firma SAVPOL.
Seminaria maja charakter wizyt studyjnych lub kilku-
dniowych stazy, podczas ktorych adepci Akademii zapo-
znaja si¢ z dziatalnocia firmy i metodami produkcji wy-
branego asortymentu produktéw wchodzacych w skiad
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oferty handlowej firmy. Nabér uczniéw do udziatu w tego
typu szkoleniach odbywa si¢ sposréd laureatéw etapéw
egzaminacyjnych szkolen i konkurséw zawodowych or-
ganizowanych przez MAMZ.

W czerwcowym seminarium wzieli udziat laureaci
warsztatow i konkursu ,Igraszki z drozdzéwkami”, kté-
re odbyly si¢ 6-9 czerwca 2011 r. Tematem tego cyklu
szkoleri byta produkcja wyrobéw pélteukierniczych na ba-
zie ciast drozdzowych. Podsumowaniem warsztatéw byt
konkurs, zakoriczony wytypowaniem najzdolniejszych
ucznidw, ktérzy w nagrodg zostali zaproszeni do udziatu
w seminarium lodziarskim.

|N Nauka pod okiem fachowcow

Seminarium zorganizowano przy wspétpracy z firma
SAVPOL. Prowadzacymi szkolenie byli: mistrz lodziar-
stwa Szymon Wolaniski — technolog firmy SAVPOL —
oraz Piotr Burzawa — pracownik firmy Woctawek, lau-
reat ogblnopolskiego etapu konkursu o puchar Louisa

Dobry instruktaz przede wszystkim

www.cukiernictwo.elamed.pl



Lesaffre’a. Podczas szesciogodzinnych, intensywnych za-
je¢ adepci Akademii mieli mozliwo$¢ poznania tajnikéw
wytwarzania lodéw z zastosowaniem komponentéw wiho-
skiej firmy FABBRI.

Podczas czgéci teoretycznej seminarium mistrzowie
prowadzacy zajecia zapoznali uczniéw z zasadami higie-
ny obowigzujacymi podczas produkeji lodéw, oméwili
ogniwa technologiczne i wyposazenie techniczne lodziar-
ni oraz dokonali szczegétowej charakterystyki surowcéw
stosowanych podczas produkgji lodéw. Przedstawiono
kilka przyktadowych receptur na cala game lodéw i sor-
betéw z zastosowaniem réznego rodzaju surowcéw. Zada-
niem w cz¢dci teoretycznej byto samodzielne przygotowa-
nie przez uczestnikéw wlasnej receptury na kompozycje
lodéw. Pod kierunkiem mistrzéw kazdy z uczestnikéw se-
minarium opracowal i obliczyl wlasna, koncepcyjng re-
cepture oparta na indywidualnie dobranych surowcach
i namiarze ilociowym.

|0 Praktyka czyni mistrza

Wszystkie dzialania edukacyjne Malej Akademii Mistrzo-
stwa Zawodowego ukierunkowane sa gléwnie na uzu-
pelnienie wiedzy teoretycznej uczniéw i nabycie nowych
umiejetnosci praktycznych. Tak byto réwniez w tym przy-
padku. Mlodziezy udostgpniono zestawy surowcéw i kom-
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ponenty lodziarskie wloskiego producenta — firmy FAB-
BRI. W oparciu o receptury opracowane podczas czeéci
teoretycznej seminarium kazdy uczestnik sporzadzit dwa
rodzaje sorbetéw. Lody tego typu produkuje si¢ na bazie
wodnego roztworu cukrowego. Otrzymany roztwor taczy
si¢ z uprzednio umytymi, oczyszczonymi i rozdrobniony-
mi owocami lub przetworami owocowymi i innymi do-
datkami. Przygotowana kompozycje poddaje si¢ proceso-
wi napowietrzania i zamrazania, a nastgpnie hartowaniu.
Wsréd wybranego asortymentu lodéw znalazly si¢ kom-
pozycje owocowe: truskawkowe, owoce lesne, owoce po-
tudniowe, cytrusy oraz bardziej egzotyczne smaki, takie
jak coca cola, gruma balonowa i wata cukrowa.

Dla wszystkich uczestnikéw byta to pierwsza mozli-
wos¢ czynnego udzialu w produkeji lodéw. Dodatkowa
motywacja byla obecno$¢ na seminarium, poza ucznia-
mi, réwniez whascicieli zaktad 6w rzemieslniczych, w kto-
rych mlodzi cukiernicy prakeykuja.

Uczestnicy seminarium po ukoriczeniu szkolenia otrzy-
mali certyfikaty potwierdzajace nabycie nowych kompe-
tencji zawodowych oraz cenne upominki ufundowane
przez Bartosza Ciska — prezesa firmy SAVPOL. n

Wiegcej informacji o seminarium lodziarskim i innych for-
mach dziatalnosci Matej Akademii Mistrzostwa Zawodowe-

g0 mozna znalezc na stronie internetowej: www.mamz.za.pl.
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