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Aktywny wytworca
produktow
regionalnych

WPROWADZENIE

Miod wrzosowy, pstrag ktodzki, karp milicki, wino
Jaworek — to tylko niektére z produktéw, jakie
znajduja sie na liscie ,,Produkty regionalne i trady-
cyjne z Dolnego Slaska” opracowanej przez Urzad
Marszatkowski w Dolnoslaskim Wydziale Rozwoju
Obszaréw Wiejskich. Sa to produkty, ktére dzieki
dziatalnosci marketingowej oraz pomocy instytu-
¢ji rzagdowych zostaty wypromowane i odniosty
sukcesy rynkowe. Niestety, jest to tylko znikoma
cze$¢ produktdéw regionalnych i tradycyjnych, kté-
re mogtyby w sposéb swiadomy i profesjonalny
promowac region i dawac zatrudnienie osobom
w wieku 50+ zamieszkujgcym obszary wiejskie.
Wiekszos¢ tych oséb nie jest przygotowana do
.gry” wolnorynkowej, nie potrafi korzysta¢ z ,,na-
rzedzi” oferowanych obecnie. Rolnicy 50+ bojg
sie podjg¢ ryzyko zatozenia wtasnej firmy, nie po-
trafig wspdlnie, w grupie pracowa¢ nad ,,produk-
tem” — projektem decydujacym o sukcesie cafej
wsi. Prowadzi to do marazmu i braku aktywnosci
zawodowej tych osdb. Rolnicy 50+ swietnie ra-
dzg sobie np. z produkcjg ekologicznej zywnosci,
wyplataniem wikliny, gotowaniem itd., natomiast
nie znaja nowoczesnych zasad handlu, obowig-
zujacych przepiséw oraz technik marketingowych
stanowigcych o sukcesie wspodtczesnego biznesu.
Wykorzystanie potencjatu produktéw i potraw re-
gionalnych w promocji poszczegdélnych miejsco-
wosci jest kluczowe dla ich rozwoju. Niegdys bar-
dzo popularna kuchnia z produktéw regionalnych
powinna by¢ wspodtczesnie wykorzystana jako
element atrakcyjnosci turystycznej. Powszechnie

wiadomo, ze region styngcy z okreslonego pro-
duktu poteguje szanse na rozwdj turystyczny,
przyktadem moze by¢ oscypek i Zakopane. Pro-
gram , Aktywny wytworca produktu regionalne-
go” jest spdjny z celami Unii Europejskiej, w ra-
mach polityki jakosci (Quality Policy) i wyrézniania
produktéw zywnosciowych oraz kultywowania
lokalnych tradygji i obyczajow.

CEL OGOLNY PROGRAMU

Program opracowany zostat z mysla o aktywno-
sci zawodowej oséb w wieku50+, zamieszkuja-
cych obszary wiejskie. Jego realizacja wyposaza
w umiejetnosci i wiadomosci niezbedne do pro-
wadzenia samodzielnej dziatalnosci gospodarczej
lub pracy w zespole wytwarzajgcym produkty
regionalne. Innowacyjno$¢ programu polega na
kompleksowym przygotowaniu rolnikéw do sa-
mozatrudnienia i realizacji wtasnych pomystéw
produkcyjnych w oparciu o nowoczesne urzgdze-
nia i techniki sprzedazy. Po ukonczeniu szkolenia
stuchacz bedzie potrafit nie tylko ,wyproduko-
wac”, ale rowniez ,sprzedac” produkt regionalny
za godziwg ceng, co umozliwi mu dalszy rozwo;.
Cele projektu sg bezposrednio zwigzane z proble-
mami i argumentami wskazanymi powyzej, doty-
€z3 upowszechnienia i wzrostu spozycia produk-
téw regionalnych Dolnego Slaska, w kontekscie
promocji regionu oraz promocji zywnosci trady-
cyjnej jako pokarmu zdrowego i ekologicznego.
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Ponadto przeszkolenie grupy docelowej projektu,
zapewni jej wzrost mozliwosci, jakosci i kwalifika-
¢ji zawodowych.

CELE SZCZEGOtOWE

* Zwiekszenie pozycji zawodowej rolnikéw 50+
na rynku pracy oraz zdobycie szczegdtowej
wiedzy i umiejetnosci na temat produktu re-
gionalnego.

* Promocja regionu poprzez upowszechnienie
i wzrost spozycia produktéw regionalnych Dol-
nego Slaska.

* Wozrost konkurencyjnosci lokali gastronomicz-
nych oraz podniesienie poziomu $wiadczonych
ustug dzieki serwowaniu dan z produktéow
zdrowych i ekologicznych.

* Spetnienie rosngcych oczekiwan konsumentéw
w obszarze jakosci i smakowitosci potraw, kto-
re jednoczesnie sg zdrowe i naturalne.

* Wyrédwnanie poziomu wiedzy, mozliwosci
i umiejetnosci zawodowych ludnosci wiejskiej.
Dziatanie w kierunku poprawy jakosci zycia
mieszkancoéw wsi ze szczegdlnym uwzglednie-
niem oséb 50+.

* Ochrona dziedzictwa przyrodniczego, reko-
dziefa i tradycji.

* Promocja i poprawa waloréw polskiej wsi, jako
miejsca przyjaznego do zycia dla jej mieszkan-
céw i do wypoczynku dla turystéw z kraju i zza
granicy.

INNOWACYJNOSC OPRACOWANEGO
PROGRAMU W ODNIESIENIU
DO GRUPY 50+

Program , Aktywny wytwdrca produktu regio-
nalnego” wyréznia sie tym, ze pomaga rolni-
kom w wieku 50+ podja¢ decyzje dotyczacg ich
przysztosci zawodowej. Pokazuje jak swiadomie
wybrac droge rozwoju okreslong na poziomie po-
zwalajacym prowadzi¢ stabilng dziatalno$¢ oraz
zapewni¢ godny standard zycia. Przygotowuje
wytworcdw produktéw lokalnych do wezesnych
warunkéw rynkowych pokazujgc, jakim sposo-
bem omina¢ tancuch posrednikdéw, ktdrzy mini-
malizujg ich zysk. Program ten ksztaftuje ,nowe
myslenie”, ktérego podstawowq cechg jest dba-

tos¢ o zdrowie i Swiadomy wybdr drogi rozwoju
zawodowego w oparciu o zdobytg wiedze. Po-
maga powrdci¢ na rynek pracy, aktywizuje oso-
by 50+ we wspdlnym dziataniu przynoszacym
rozwdj poszczegdlnym regionom. Pokazuje jak
wykorzystujgc indywidualne pasje i umiejetnosci
stworzy¢ oryginalny ,produkt”, ktéry moze sta-
nowi¢ zroédto utrzymania. Program opracowany
jest tak, by uczestnikéw zaktywizowac psychicz-
nie i fizycznie oraz przekazac¢ wiedze im niezbed-
ng do stworzenia samodzielnych miejsc pracy.

POTENCJALNI UCZESTNICY

Odbiorcami programu sg osoby nieaktywne za-

wodowo, zamieszkujgce obszary wiejskie, w wie-

ku 50+. W szczegdlnosci:

* Rolnicy posiadajgcy mate gospodarstwa rolne,

e Cztonkowie kot gospodyn wiejskich,

* Lokalni artysci, wytwércy rekodzieta 50+,

 Byli pracownicy lokalnej gastronomii,

* Osoby chcace otworzy¢ gospodarstwa
agroturystyczne.

SYLWETKA ABSOLWENTA SZKOLENIA

ABSOLWENT SZKOLENIA BEDZIE POSIADAL
UMIEJETNOSCI | KOMPETENCJE W OBSZARZE:
* podstaw obstugi komputera, korzystania

z Internetu, tworzenia oferty handlowej,

* udzielania pierwszej pomocy,

e przepiséw handlowych i sanitarnych
dotyczacych agroturystyki i nie tylko,

* zasad zdrowego zywienia,

* nowoczesnych technik gotowania,

* organizacji pracy,

* metod produkgji i sposobu przechowywania
potraw,

* wyposazenia matej kuchni w nowoczesny
sprzet i urzadzenia gastronomiczne,

* dziatalnosci gospodarczej, sposobdw
rozliczenia, wystawiania rachunkéw i faktur,

* przepiséw BHP i Ppoz,

* profesjonalnej sprzedazy od poszukiwania
klienta, przygotowania oferty do zamkniecia
transakgji,

* tworzenia produktu regionalnego,

* podstaw marketingu dotyczacego produktéw
regionalnych.
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MOZLIWOSCI ZATRUDNIENIA
W PRZYSZLOSCI ABSOLWENTA
SZKOLENIA

SRODKI DYDAKTYCZNE

Absolwent po zakonczeniu szkolenia bedzie mégt
zatozy¢ dziatalnos¢ gospodarczg, ekologiczna
produkcja warzyw lub owocdw.

Mozliwe jest zatrudnienie w istniejacej agrotury-
styce lub matej gastronomii na stanowisku kucha-
rza. Samozatrudnienie w gospodarstwie agrotu-
rystycznym. Dziatalnos¢ gospodarcza, rekodzieto
artystyczne. Przetwoérstwo i handel produktami
rolnymi (dziatalnos¢ gospodarcza). W grupie pro-
ducenckiej wytwarzajgcej produkty regionalne.

Na realizacje programu przeznacza sie 110 godz.
W celu skutecznego zrealizowania programu za-
ktada sie prace w grupach 8-12 osobowych. Za-
jecia majace charakter wykfadéw lub warsztatow
(z réznymi rodzajami aktywnosci uczestnikow)
w grupach liczebnie dowolnych.

Media (film), IT (wykorzystywanie programdw
komputerowych), Internet, tablica interaktywna,
srodki tradycyjne (plansze, instrukcje).

KWALIFIKACJE | KOMPETENCIJE
NAUCZYCIELI

Poszczegolne dziaty realizowac bedg trenerzy
o odpowiednim przygotowaniu merytorycznym
z zakresu informatyki, psychologii, BHP, technolo-
gii zywienia, handluy, itd.
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TYTUL SZKOLENIA  AKTYWNY WYTWORCA PRODUKTU REGIONALNEGO

WIEDZA

* posiada wiedze o produkcie regionalnym i mozliwosciach jego wykorzystania
* posiada wiedze z zakresu prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

* zna przepisy skarbowe i sanitarne

* wie jak korzystac¢ z nowoczesnych technik marketingowych

EFEKTY SZKOLENIA
NA POZIOMIE UMIEJETNOéCI

CALEGO PROGRAMU e potrafi wykorzysta¢ wiedze w zakresie wytwarzania
i sprzedazy produktu regionalnego

KOMPETENCJE
* posiada zdolnosci do profesjonalnego promowania regionu
w oparciu o produkt lokalny

Grupa docelowa e osoby 50+ nieaktywne zawodowo zamieszkujgce obszary wiejskie

Liczba godzin

na 1 stuchacza 110 godzin

Miejsce / organizator

. Dobre Kadry. Centrum badawczo szkoleniowe sp. z 0.0.
szkolenia

Autor programu

szkolenia Zbigniew Kozlik

RAMOWY PROGRAM

LICZBA GODZIN

TEMATY W BLOKU
TEMATYCZNYM
1. Podstawy marketingu, w tym idea produktu regionalnego 10
2. ICT - tworzenie oferty marketingowej 20
3. Profesjonalna sprzedaz od nawigzania kontaktu 12

z klientem do budowania trwatych relagji

4. Przepisy handlowe i sanitarne, w tym w agroturystyce 6
5. Zmieniajace sie nawyki zywieniowe i potrzeby przysztych konsumentéw 10
6. Produkty i potrawy regionalne — nowoczesne techniki gotowania. 30

Przepisy sanitarne obowigzujace w agroturystyce
7. Przepisy BHP w matej gastronomii
8. Produkt regionalny (poza gastronomia) 16

Suma godzin 110

Program szkolen przygotowujacych do wykonywania zawodow zidentyfikowanych jako niszowe i odpowiednie dla oséb 50+ 59



LICZBA GODZIN

BLOK
TEMATY W BLOKU
TEMATYCZNY | TEMATYCZNYM
PODSTAWY

MARKETINGU W TYM
IDEA PRODUKTU
REGIONALNEGO

1.

2
3

Czym jest marketing?
. Trzy aspekty funkcjonowania marketingu. 10
. Ukierunkowanie na sprzedaz produktu regionalnego.

EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE BLOKU TEMATYCZNEGO

WIEDZA

Wie na czym polega marketing
Zna aspekty funkcjonowania marketingu
Wie jak wykorzysta¢ marketing przy sprzedazy produktu regionalnego

UMIEJETNOSCI

Potrafi zastosowac marketing przy sprzedazy produktu regionalnego

KOMPETENCJE * Posiada kompetencje z zakresu marketingu
METODY PRACY
e wyktad interaktywny
LICZBA GODZIN
BLOK
TEMATY W BLOKU

TEMATYCZNY Il TEMATYCZNYM
ICT 1. Podstawy obstugi komputera — Microsoft Word.
— TWORZENIE OFERTY 2. Zasady korzystania z Internetu. 20
MARKETINGOWE)J 3. Tworzenie oferty handlowej (allegro).

EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE BLOKU TEMATYCZNEGO

WIEDZA

Wie jak obstugiwac komputer i korzystac z Internetu
Posiada wiedze jak obstugiwac program Microsoft Word
Wie jak stworzy¢ oferte handlowa na allegro

UMIEJETNOSCI

Potrafi pracowac¢ na komputerze, znajdowac potrzebne informacje

w Internecie

Potrafi korzysta¢ w podstawowym zakresie z programu Microsoft Word
Potrafi napisac oferte handlowg z produktem regionalnym na allegro

KOMPETENCIJE

Posiada kompetencje w zakresie podstawowej obstugi komputera
oraz wykorzystania Internetu w celach reklamowo-handlowych

METODY PRACY

warsztaty
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LICZBA GODZIN

KONTAKTU Z KLIENTEM
DO BUDOWANIA
TRWALYCH RELACII

© o N v

Przygotowanie oferty zgodnie z potrzebami klienta.
Prezentacja oferty.

Pokonywanie obiekgji klienta.

Zamkniecie transakgcji (zawarcie umowy z klientem).
Utrzymanie kontaktu z klientem.

BLOK TEMATY W BLOKU
TEMATYCZNY Il TEMATYCZNYM
1. Etapy profesjonalnej sprzedazy.
2. Poszukiwania klienta.
PROFESJONALNA 3. Nawigzanie pierwszego kontaktu.
SPRZEDAZ OD 4. Rozpoznanie potrzeb i preferencji klienta
NAWIAZANIA (analiza motywdéw zakupu). 1

EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE BLOKU TEMATYCZNEGO

WIEDZA

Wie, jak znalez¢ klienta i nawigza¢ pierwszy kontakt
Zna cechy zachowania klienta

Wie, jak przygotowac oferte

Wie, jak zawrze¢ umowe

Wie, jak utrzymac kontakt z klientem

UMIEJETNOSC

Potrafi rozpozna¢ potrzeby i preferencje klienta
Potrafi zaprezentowac oferte

Potrafi przekona¢ o przydatnosci produktu
Potrafi budowa¢ wiezi osobiste z klientem

W AGROTURYSTYCE

Przepisy sanitarne dotyczace obrotu
srodkami spozywczymi.

KOMPETENCJE e Posiada kompetencje w zakresie profesjonalnej sprzedazy
METODY PRACY
* warsztaty
LICZBA GODZIN
BLOK
TEMATY W BLOKU

TEMATYCZNY IV TEMATYCZNYM
PRZEPISY HANDLOWE 1. Eas?zdey Eazigursgsvdeuktam spozywczymi
| SANITARNE, W TYM przepisy : 6

EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE BLOKU TEMATYCZNEGO

WIEDZA

* Zna przepisy i zasady obowigzujgce w handlu produktami spozywczymi
Zna przepisy sanitarne zwigzane z obrotem $rodkami spozywczymi

UMIEJETNOSC

Potrafi zastosowac przepisy sanitarne i handlowe dotyczace

sprzedazy produktéw spozywczych

KOMPETENCIJE

Posiada kompetencje w zakresie sprzedazy produktéw spozywczych

METODY PRACY

wyktady
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LICZBA GODZIN

BLOK
TEMATY W BLOKU
TEMATYCZNY V TEMATYCZNYM
ZMIENIAJACE SIE 1. Nowy styl Zycia, nowe nawyki zywieniowe.
NAWYKI ZYWIENIOWE 2. Nieoczekiwana $wiadomos¢ jakosci. 10
| POTRZEBY PRZYSZLYCH | 3. Nowe techniki gotowania i nowe metody
KONSUMENTOW przyrzadzania positkdw.
EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE BLOKU TEMATYCZNEGO
* Posiada wiedze o nowych nawykach zywieniowych

— poszukiwanych produktachspozywczych

WIEDZA * Posiada wiedze na temat wymaganej jakosci produktow

i przetwordw spozywczych
Zna nowe techniki gotowania i nowe metody przyrzadzania positkéw

UMIEJETNOSCI

Potrafi ocenic jako$¢ poszukiwanych produktow i przetwordw spozywczych
Postuguje sie nowymi technikami gotowania

Posiada kompetencje w zakresie znajomosci nowych technik

KOMPETENCJE i metod przyrzadzania positkdw
METODY PRACY
¢ warsztaty
BLOK VY LlCi\?gLGO?(BZIN
TEMATYCZNY VI CEMATYCINYM

PRODUKTY | POTRAWY

REGIONALNE 1. Produkty regionalne — opakowania i oznaczenia.
— NOWOCZESNE 2. Potrawy regionalne w nowej aranzacji, sposoby produkgji
TECHNIKI GOTOWANIA. i przechowywania. 30
PRZEPISY SANITARNE 3. Przepisy sanitarne, zastosowanie srodkéw czystosci
OBOWIAZUJACE w agroturystyce.
W AGROTURYSTYCE

EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE BLOKU TEMATYCZNEGO

* Zna opakowania i oznaczenia produktéw regionalnych

WIEDZA * Wie jak oszczedzajac czas i energie produkowad smaczne i zdrowe potrawy

Zna przepisy sanitarne obowigzujgce w agroturystyce
Wie jakich srodkéw chemicznych uzywad do mycia i dezynfekgji

UMIEJETNOSCI

Potrafi sporzadzi¢ potrawy w oparciu o potrawy regionalne,
przestrzegajac przepisdw sanitarnych

KOMPETENCIJE

Posiada kompetencje w zakresie tworzenia wysokiej jakosci produktow
i potraw regionalnych

METODY PRACY

warsztaty
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LICZBA GODZIN

BLOK
TEMATYCZNY VII [EL TEI\XX'E#SZKIEIJYM
PRZEPISY BHP W MALEJ | 1. Przepisy p.poz obov_viqzujqce w _a_mgroturystyce. 6
GASTRONOMII 2. Zasady BHP w matej gastronomii.
EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE BLOKU TEMATYCZNEGO
WIEDZA * Posiada wiedze dotyczacg przepisdéw p.poz w agroturystyce

Zna zasady BHP

UMIEJETNOSCI

Potrafi wykorzystac¢ wiedze z zakresu BHP i p.poz

Posiada kompetencje w prowadzeniu agroturystyki przy zachowaniu

KOMPETENCJE zasad BHP i p.poz
METODY PRACY
e wyktady
BLOK TEMATY LICi\?@L%?(BZW
TEMATYCZNY VIII TEMATYCZNYM

PRODUKT REGIONALNY
(POZA GASTRONOMIA)

wnN =

Rekodzieto artystyczne.
Agroturystyka. 16
Kultura i tradycja ludowa.
Atrakcje turystyczne.

EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE BLOKU TEMATYCZNEGO

WIEDZA

Posiada wiedze na temat znaczenia produktéw rekodzieta artystycznego
Wie jak z tradycyjnego gospodarstwa rolnego stworzy¢ agroturystyke
Wie jak w kultywowanej przez zespoty ludowe tradycji stworzy¢ produkt
Wie jak wykorzystac regionalne atrakcje turystyczne jako produkt

UMIEJETNOSCI

Posiada umiejetnosci w zakresie tworzenia produktéw regionalnych
nie zwigzanych z gastronomig

KOMPETENCJE

Posiada kompetencje do wykorzystania zdobytej wiedzy
w zakresie tworzenia produktu lokalnego

METODY PRACY

warsztaty
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